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CONCEPTOS BÁSICOS. IMPORTANCIA DEL AS EN 
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 
 
 
Guillermo Reglero Rada 
Ciencia y Tecnología de Alimentos, Universidad Autónoma de Madrid (UAM) 
 
El análisis sensorial (AS) consiste en la realización de diversas pruebas con el fin 
de evaluar diferentes propiedades o atributos de un producto utilizando los 
sentidos. 
 
El análisis sensorial se realiza mediante PRUEBAS según una serie de 
procedimientos rigurosos, fiables y concordantes con los objetivos perfectamente 
definidos. Debe distinguirse de otras actividades lúdico-socio-culturales, muchas 
veces denominadas CATAS que, aunque emplean los sentidos para la evaluación 
de los alimentos, no siempre siguen métodos científicos. 
 
Aplicaciones del análisis sensorial 
 
• Estudios de aceptabilidad. El fin de los alimentos es su consumo. Además de su 
seguridad higiénico-sanitaria y valor nutritivo, las propiedades sensoriales son 
muy importantes para la aceptación de los alimentos por parte de los 
consumidores. Desde este punto de vista es una importante herramienta en el 
desarrollo de nuevos productos. 
• Control de procesos. A veces resulta ser una herramienta rápida e informativa 
en la toma de decisiones para el control de determinados procesos (tueste del 
café, elaboración de vino y bebidas alcohólicas, selección y clasificacvión de 
frutas). 
• Control de calidad. Muy utilizada en la industria del aceite de oliva, de 
elaboración de yogur. Suele servir como indicador de la calidad de productos 
cuyos atributos sensoriales más importantes no son fáciles de caracterizar 
instrumentalmente (aroma del vino). 
 
Sectores de la industria alimentaria con más tradición de aplicación de AS: 
 
• Bebidas alcohólicas (determinación de mezclas de materias primas, de tiempos 
de envejecimiento y otras variables operativas, ajuste de la composición de 
productos finales y evaluación de la calidad). 
• Café (determinación de mezclas de café verde, control del tueste, evaluación de 
la calidad). 
• Aceite de oliva (determinación de la calidad). 
• Productos lácteos (yogures: control de calidad). 
 
Propiedades sensoriales asociadas a los cinco sentidos 
 
Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se detectan por 
medio de los sentidos. En la evaluación sensorial de los alimentos generalmente 
intervienen varios sentidos. Sin embargo, hay que tener en cuenta que, en 
ocasiones, basta con la apreciación no satisfactoria de determinado atributo 
utilizando un único sentido para rechazar un producto. 
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PROPIEDAD SENSORIAL   SENTIDO QUE LA DETECTA 
 
color        vista 
apariencia  
 
olor              olfato 
aroma 
 
gusto        gusto 
sabor 
 
textura       tacto 
 
        oído  
 
• Vista: la principal es el color. Es el primer “filtro” para la aceptación de un 
alimento ya que puede revelar normalidad o anomalías en un producto. También 
se aprecia la apariencia (forma, superficie,  tamaño, rugosidad). 
 
El color de un objeto tiene tres características: tono (λ), intensidad (depende de la 
concentración de las sustancias colorantes) y brillo (depende de la cantidad de luz 
reflejada que generalmente es función de las características superficiales). No hay 
que confundir brillo con limpidez (claridad). 
 
La evaluación sensorial del color se realiza mediante la comparación visual de las 
muestras con las denominadas escalas de color (modelos de diferentes tipos que 
contienen una gama de colores entre los que hay modelos aproximados a las 
muestras). 
 
El color puede condicionar la evaluación sensorial de otros atributos. En ocasiones, 
la evaluación de esos atributos requiere el enmascaramiento del color para evitar su 
influencia sobre las respuestas de los jueces. El enmascaramiento se suele realizar 
mediante una iluminación roja o naranja. También se pueden utilizar recipientes de 
vidrio coloreado. 
 
• Olfato: Olor es la sensación debida a la percepción de sustancias volátiles por 
medio de la nariz. Las sustancias volátiles atraviesan la mucosa pituitaria y 
entran en contacto con las células que reconocen los olores y con las 
terminaciones nerviosas que los transmiten. 
Aroma es la sensación debida a la percepción de sustancias volátiles a través 
de la mucosa del paladar una vez que el alimento se ha introducido en la boca. 
Las sustancias volátiles se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe y 
llegan a la pituitaria a través de la Trompa de Eustaquio. No se puede evaluar el 
aroma sin introducir el material en la boca (no se debe decir “el aroma de las 
flores” a menos que se metan en la boca). 
 
El olor es el segundo “filtro” en la aceptación de los alimentos. 
 
No se han podido establecer clasificaciones de olores. Los olores/aromas tienen 
tres características generales: la intensidad, la persistencia y la capacidad de 
saturación.  
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• Gusto: el gusto (también se le denomina “sabor básico”) de los alimentos es 
detectado por las papilas de la lengua. Hay cuatro sabores básicos: dulce, 
salado, ácido y amargo. Tamién se denomina gusto o sabor básico a las 
combinaciones de los 4 anteriores. 
Sabor es una combinación de gusto y aroma, con mayor contribución del aroma 
(con la nariz tapada y sin circulación de aire por vía retronasal no se puede 
apreciar el sabor. Solo se detectarían los gustos o sabores básicos). El sabor es 
una sensación compleja que puede ser descompuesto en componentes o notas 
que pueden evaluarse por separado.   
 
El gusto/sabor interacciona con la valoración sensorial de parámetros que afectan a 
otros sentidos. A veces la apreciación del sabor requiere el enmascaramiento del 
color y de la apariencia. 
 
Lo mismo que el olor/aroma, el sabor tiene tres características generales: la 
intensidad, la persistencia (“regusto” o “dejo”) y la capacidad de saturación.  
 
• Tacto: textura (la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por el 
tacto, la vista y el oído y que se manifiesta cuando el alimento sufre una 
deformación). También se aprecian temperatura, peso y características 
superficiales. Al tratarse de alimentos, la textura se evalua en la boca. 
 
El término “textura” reune numerosos parámetros denominados “atributos de 
textura” que,  se pueden clasificar en tres grupos: 
 
 - Mecánicos: “dureza” (fuerza requerida para comprimir un alimento sólido 
con los dientes o con la lengua y el paladar si es semisólido), “cohesividad” (grado 
hasta el que se comprime un alimento antes de romperse),  “viscosidad” (fuerza 
requerida para hacer  pasar un alimento de su recipiente a la boca), “elasticidad” 
(grado en el que un alimento recupera su forma original después de haber sido 
comprimido por los dientes) y “adhesividad” (fuerza que se requiere parta retirar del 
paladar el alimento adherido), “fragilidad” (fuerza necesaria para desmoronar o 
hacer crujir a un alimento), masticabilidad (tiempo empleado en masticar un 
alimento para reducirlo a la consistencia necesaria para tragarlo, “gomosidad” 
(energía necesaria para desintegrar un alimento). 
 
 - Geométricos: fibrosidad, granulosidad, cristalinidad, esponjosidad, 
flexibilidad, hilosidad, tersura, aspereza. 
 
 - De composición: humedad, grasosidad, aceitosidad, resequedad, 
harinosidad, terrosidad. 
 
El análisis de la textura implica la evaluación de todos y cada uno de los atributos 
de textura en el orden que se presentan durante el consumo del producto, con la 
consiguiente elaboración de un “Perfil de Textura”. 
 
• Oído: Matiza y complementa la evaluación de la textura por los sonidos que 
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Realización del análisis sensorial 
 
1.-Los jueces. Son las personas que realizan la evaluación sensorial. Se eligen 
según su habilidad, entrenamiento, disponibilidad e interés o motivación. Se pueden 
dintinguir: 
-Jueces expertos. Con gran experiencia, entrenamiento y sensibilidad. Conocen 
bien el producto concreto para el cual están especializados y la metódica de las 
pruebas. Suelen utilizarse para control de calidad y de procesos. En muchas 
ocasiones actúan en solitario o en grupos muy reducidos.   
-Jueces entrenados (panelistas). Son miembros de equipos o grupos de evaluación 
sensorial integrados por entre 7 y 15 personas. Se trata de personas con habilidad 
demostrada para la detección de uno o pocos atributos, que han recibido formación 
y entrenamiento y con conocimientos del producto a evaluar. Participan 
regularmente en diversos tipos pruebas con distintos objetivos. 
-Jueces de laboratorio. Personas sin habilidad especial que han sido formadas y 
entrenadas y que participan ocasionalmente en pruebas sencillas. 
-Jueces consumidores. Personas sin formación en análisis sensorial ni 
entrenamiento que se eligen al azar entre los consumidores habituales del producto 
en evaluación.  
 
2.-Las pruebas. Son procedimientos fiables, planteados según ciertas normas, 
para realizar la evaluación sensorial con resultados repetibles y reproducibles. 
 
-Condiciones de realización de pruebas sensoriales: a) En la medida de lo posible 
deben minimizarse las siguientes fuentes de error: 1.-Error de expectación (los 
jueces no deben conocer cual es objetivo de las pruebas quie van a realizar). 2.-
Error de estímuloy error lógico (todas las muestras a evaluar deben tener el mismo 
aspecto enmascarando otros atributos que puedan interferir con el que se va a 
evaluar, o que den pistas erroneas). 3.-Efecto de halo. Consiste en la evaluación de 
más de una propiedad simultáneamente. El juez se forma una impresión general 
que puede distorsionar la apreciación de una propiedad concreta. Por ello solo se 
debe evaluar un atributo en cada prueba. 4.-Efecto de la sugestión. Para evitarlo los 
jueces no deben verse entre sí. 5.-Efecto de posición. Generalmente las muestras 
se ofrecen a los jueces al azar y en distinto orden a cada uno de ellos. 
1. Las pruebas deben realizarse en instalaciones especialmente 
acondicionadas, en  ambiente limpio, a temperatura confortable, y en 
horarios adecuados. 
2. En cada sesión solo debe evaluarse un número de muestras que no 
provoque fatiga a los jueces. 
3. Se elegirán vehículos adecuados para muestras (si es posible debe 
prescindirse de vehículos) y se ofrecerán cantidades controladas de 
muestra, a temperaturas óptimas en cada caso,  a los evaluadores para 
evitar su saturación y fatiga. 
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Son pruebas subjetivas en las que los jueces expresan su reacción particular ante 
un producto (si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si prefiere uno u 
otro…). Las suelen realizar jueces consumidores (suelen requerirse al menos 30). 
 
Tipos de pruebas afectivas:  
 
Pruebas de preferencia. Se trata de conocer si el juez prefiere una muestra sobre 
otra. Se presentan dos muestras y se le pregunta al juez cual prefiere. Se incluye 
en el cuestionario un apartado de observaciones para que el juez explique, si lo 
desea, en que basa su elección. Los resultados se evalúan mediante tablas de 
significación estadística. 
 
Pruebas de grado de satisfacción. Se aplican cuando el número de muestras es 
mayor que 2 ó cuando se desea obtener mayor información sobre el producto. Se 
utilizan escalas hedónicas (miden sensaciones agradables y desagradables) que 
pueden ser verbales o gráficas.  
 
 Escalas hedónicas verbales. Los jueces describen la sensación que les 
produce la muestra entre las posibilidades que se le ofrecen en la escala. La escala 
más simple es de la tres puntos: Me gusta, ni me gusta ni me disgusta, me 
disgusta. La más empleada es la de nueve puntos que se puntúa (sin que la 
puntuación aparezca en el cuestionario) de la siguiente manera: 
 
descripción          valor 
 
me gusta muchísimo    +4  
me gusta mucho     +3 
me gusta bastante     +2 
me gusta ligeramente    +1 
 
ni me gusta ni me disgusta    0 
 
me disgusta ligeramente    -1 
me disgusta bastante    -2 
me disgusta mucho      -3 
me disgusta muchísimo     -4  
 
Escalas hedónicas gráficas. La descripción verbal se sustituye por la elección que 
los jueces realizan para cada muestra en una escala gráfica (caritas, fotografías) 
con puntuaciones equivalentes a las de la escala verbal. 
 
Los valores numéricos obtenidos por el total de los jueces para cada muestra 
pueden ser tratados como si se tratase de una dimensión física y representados 
gráficamente o sometidos a analisis estadístico (análisis de la varianza, análisis de 
regresión, etc). 
 
Pruebas de aceptación. Mide el deseo de una persona de adquirir un producto, 
además de su preferencia por él y su grado de satisfacción. Se realizan mediante 
cuestionarios complejos que contienen preguntas sobre el nivel socio-económico-
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 Pruebas discriminativas 
 
Sirven para conocer si hay o no diferencia entre dos o más muestras y la magnitud 
de esa diferencia. Se utilizan en control de calidad o para conocer el efecto en un 
producto de un cambio en su procesado o en su formulación. Generalmente las 
realizan jueces de laboratorio (entre 7 y 15). En algunos casos la complejidad de 
las pruebas aconseja utilizar jueces entrenados. 
 
Tipos de pruebas discriminativas: 
 
Prueba de comparación apareada simple. Se presentan dos muestras al juez y 
se le pide que las compare seggún una propiedad sensorial concreta (cual es la 
más amarga, cual huele más, cual es la más dura……) 
 
Prueba triangular. Se presentan tres muestras al juez, de las cuales dos son 
iguales. Se le pide que identifique la muestra diferente. 
 
Prueba dúo-trío. Se presentan al juez tres muestras. Una etiquetada con “R” (que 
se le informa que es la de referencia) y otras dos codificadas. Se le dice al juez que 
una de las codificadas es “R” y se le pide que identifique la que es diferente. 
 
Prueba de comparaciones apareadas. Se basa en cuestionarios como el ejemplo 
siguiente (al juez no se le informa de la puntuación): 
 
Marque con una X donde corresponda 
 
( ) A es extremadamente más dulce que B    +3 
( ) A es mucho más dulce que B      +2 
( ) A es ligeramente más dulce que B     +1 
( ) No hay diferencia          0 
( ) B es ligeramente más dulce que A      -1 
( ) B es mucho más dulce que A       -2 
( ) B es extremadamente más dulce que A     -3 
 
A los resultados se les aplica un análisis de la varianza 
 
 
Prueba de comparaciones múltiples. Es similar a la anterior pero se comparan 
varias muestras con una “R”. Se suelen utilizar escalas de tres puntos ( mas…..que 
R, no hay diferencia, menos….que R).  
 
Prueba de ordenamiento. Se pide a los jueces que ordenen tres o más muestras 
en orden creciente o decreciente de una determinada propiedad (ej: de más claro a 
más oscuro). Según el orden se asigna una puntuación a las muestras y se realiza 
un análisis de la varianza. 
 Pruebas descriptivas 
 
Se trata de definir las propiedades de un alimento y de medir su magnitud o 
intensidad lo más objetivamente posible. Se requieren jueces expertos o muy bien 
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Tipos de pruebas descriptivas: 
 
Calificación con escalas no estructuradas. Se trata de una línea trazada entre 
los dos puntos extremos (máximo y mínimo de intensidad del atributo). El juez 
aprecia la intensidad del atributo en la muestra y lo expresa señalando un punto de 
la recta comprendido entre los extremos. Las lecturas se traducen a valores 
numéricos mediante la medida de longitudes a los extremos. 
 
Calificación por medio de escalas de intervalo. Se trata de escalas que 
contienen intervalos intermedios definidos en uno de los cuales tiene que clasificar 
el juez a cada muestra. Ej escala de evaluación de pungencia: 
 
1.-Sumamente suave. 2.-Muy suave. 3.-Ligeramente picante. 4.-
Moderadamente picante. 5.-Bastante picante. 6.-Muy picante. 7.-Sumamente 
picante. 
 
Calificación por medio de escalas estándar. Son escalas de intervalo que en 
lugar de descripciones de intensidad del atributo en los distintos intervalos constan 
de alimentos que representan ejemplos de intensidad del atributo con los que 
comparar a la muestra. 
 
Calificación proporcional o estimación de magnitud. En las dos pruebas 
anteriores no existe una relación definida entre los diversos intervalos de la escala. 
Por ello es difícil relacionar los datos obtenido con medidas físico-químicas. Para 
obtener esto, en la prueba de calificación proporcional se pide a los jueces que 
asignen un valor arbitrario al parámetro de la muestra que se les presenta como 
referencia. A continuación se les pide que asignen a las muestras a evaluar 
puntuaciones que sean múltiplo o submultiplo de la puntuación de la muestra de 
referencia. 
 
Medición de atributos sensoriales en relación al tiempo. Se trata de una prueba 
muy importante ya que tiene como objetivo la estimación de la relación intensidad-
tiempo para un determinado atributo. El tiempo que una sensación permanece una 
vez retirado el estímulo se denomina persistencia. Algunos atributos sensoriales 
como el gusto y sabor, así como ciertas características de la textura (aceitosidad) 
tienen una clara persistencia que es preciso determinar en algunos casos 
(desarrollo de una bebida baja en calorías: la persistencia del edulcorante es una 
característica de gran interés). 
 
Para las estimaciones de intensidad-tiempo se suelen utilizar instrumentos que 
eviten a juez la evaluación fatigosa. El más conocido es el S.M.U.R.F “Sensory 
Measurement Unit of Recording Flux”, (Unidad Medidora y Registradora de Flujo 
Sensorial). Consiste en un controlador de un registrador mediante un potenciómetro 
que acciona el juez en función de la intensidad del atributo en el momento de la 
evaluación y en los minutos posteriores. En la actualidad hay sistemas informáticos 
para realizarlo. 
 
Determinación de perfiles sensoriales o pruebas de perfil. Se emplean para 
evaluar conjuntamente las diferentes notas que componen una atributo complejo. 
Se suelen aplicar al análisis del sabor, del aroma y de la textura. Consisten en 
asignar puntuaciones a cada nota sobre una escala gráfica de modo que para cada 
muestra se obtiene un trazo con un perfil característico. Las gráficas que se utilizan 
son de los siguientes tipos: 
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Sabor de la pimienta negra 
                     Muestra 1 
                     Muestra 2 
     +2               +1                0                1               2      
a pino      
a húmedo      
a madera      
pungencia      
a terpeno      
a tierra      
 
Correlación de datos sensoriales con datos físico-químicos 
 
El color y la textura son atributos sensoriales fácilmente medibles objetivamente 
con un colorímetro o un espectrofotómetro en el primer caso, y con multitud de 
instrumentos de medida de la textura y de propiedades reológicas de los alimentos 
como la Prensa Instron y otras, reómetros, viscoelastometros, consistómetros, 
viscosímetros, penetrómetros, etc. Estos instrumentos constan en general de un 
elemento de aplicación de esfuerzo, una fuente de movimiento y un registrador. Se 
somete a los alimentos a cortes, compresiones y punciones y se observa y mide la 
deformación producida en el mismo para determinados valores de fuerza aplicada. 
 
Otros atributos sensoriales como el sabor y el aroma son más difíciles de 
correlacionar con datos obtenidos por análisis físico-químico. Generalmente se 
tratan de establecer correlaciones con la composición del alimentos buscando 
compuestos responsables de diversas notas y matices (impact odorants). Estos 
estudios son del máximo interés en la actualidad. 
FUNDAMENTOS PSICOFISIOLÓGICOS 
 
Elena Molina Hernández 
IFI, CSIC 
 
La evaluación sensorial de los alimentos es una función primaria del hombre: Desde 
su infancia el hombre acepta o rechaza los alimentos de forma consciente de acuerdo con 
las sensaciones que experimenta al consumirlos. De esta forma se establecen unos criterios 
para la selección de los alimentos, criterios que inciden sobre una de las facetas de la 
calidad global del alimento, la calidad sensorial.  
La calidad de un alimento se analiza a través de los órganos de los sentidos y el 
análisis sensorial se correlaciona con los hábitos alimenticios, con el análisis fisicoquímico y 
con los problemas de aceptación y rechazo por el consumidor. Por ello una de las 
definiciones que se han establecido para el concepto de análisis sensorial es la “evaluación 
de las propiedades organolépticas que influyen en la aceptación o rechazo de los alimentos 
por parte del consumidor al que van dirigidos”. Los instrumentos del laboratorio pueden 
medir casi todos los atributos de los alimentos pero los instrumentos no proporcionan 
información sobre la aceptación de los productos por parte de los consumidores. Las 
técnicas de análisis sensorial se utilizan para realizar medidas que no se pueden realizar 




La conducta del placer de sentir, de disfrutar, o de sentir disgusto, rechazo o asco, se 
basa en un proceso que se produce en tres etapas: sensación, percepción y codificación. 
Esta conducta se hace cognitiva gracias a todos los sentidos. Todos ellos son estimulados 
en una u otra medida para llegar a captar y codificar toda la información que nos hace 
disfrutar de un determinado alimento. Comprender el funcionamiento de los sentidos del 
olfato y del gusto es la meta que se han fijado desde hace tiempo muchos investigadores. 
 
El tacto, a pesar de la sensación tan vaga que tenemos sobre este sentido, es 
esencial a la hora de degustar un determinado alimento. Nuestros labios, nuestra lengua y 
nuestras papilas gustativas forman un complejo conjunto de estructuras primarias y 
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secundarias denominado sistema háptico, que integra toda una serie de sensaciones que 
son transportadas y procesadas por el sistema nervioso y que dependen de nuestra cultura y 
de la educación gastronómica que hemos recibido.  
 
En la codificación básica los órganos de la vista, olfato y gusto son los órganos 
“diana” para la percepción sensorial de los alimentos. El sentido de la vista ejerce un filtro 
primario. Comemos primero con los ojos, después atravesamos la barrera del olfato y por fin 
degustamos los alimentos. El olfato previene al gusto y, a la hora de percibir y codificar, se 
efectúa un análisis consciente o inconsciente de lo que se percibe para tomar una decisión 
sobre como actuar ante un alimento. No querremos probar un alimento que huele mal y 
tendremos muchas ganas de probar un producto que huele agradablemente.  
 
La vista, el olor o el sabor suponen también una serie de sensaciones complejas que 
son función de múltiples variables que pueden modificar su percepción. El olor y el sabor de 
un alimento dependen de numerosas sustancias químicas que le confieren un carácter y 
unas cualidades únicas. El gusto y el olfato son los sentidos llamados químicos porque 
dependen de receptores que son estimulados por sustancias químicas (quimiorreceptores). 
Estos dos sentidos están interrelacionados. La disminución de la información para el sentido 
del olfato tiene una importante repercusión en el sentido del gusto. 
 
Para analizar cómo funciona el sentido del gusto los expertos trabajan con la teoría 
de las cinco sensaciones básicas gustativas (dulce, amargo, salado, agrio y, últimamente, el 
umami) y la diferenciación de zonas en la lengua sensibles a gustos diferentes. El gusto es 
un sentido muy poco sistematizado, si se compara con otros como el oído o la vista. La gran 
dificultad para definir las percepciones gustativas básicas está en que normalmente van 
combinadas con las percepciones de otros sentidos. Cuando se aprecia el sabor de un 
alimento la sensación combina el olor, la temperatura, la textura produciéndose una 
sensación gustativa general. 
 
La percepción depende de factores fisiológicos. La información producida por los 
receptores de los sentidos (la vista, el olor o el sabor) supone una serie de sensaciones 
complejas que son función de múltiples variables que pueden modificar su percepción. 
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Parámetros como la concentración o la temperatura pueden influir en la percepción del 
sabor.  
 
Pero la información producida por los receptores de los sentidos depende también de 
factores psicológicos, de entre los que citaremos algunos ejemplos: 
a) La percepción depende del contexto cultural y educativo. Algo que es agradable en 
un contexto cultural puede resultar desagradable en otro.  
b) Los gustos se educan y se aprenden y cuanta mayor discriminación perceptiva se 
adquiere más se disfruta la variedad gastronómica.  
c) En la vejez, en casos de demencia senil el deterioro cognitivo es común en el olfato 
y el gusto. 
d) Sujetos que carecen de olfato, anósmicos, necesitan probar los alimentos para 
poder diferenciarlos. 
e) En psicopatología se observan ciertas hiperestesias sensitivo-olfativas en cuadros 
paranoides en los que un solo olor hace rechazar una habitación en la que se encuentra un 
cierto alimento porque lo perciben como caducado o pasado. 
 
La percepción sensorial desempeña, por lo tanto, un papel decisivo en la 
caracterización y evaluación de alimentos, ya que en este caso no solamente intervienen los 
cinco sentidos, sino que también interviene el factor afectivo, esto es, aceptación o rechazo. 
Con la vista percibimos el color, forma, textura, frescura de los alimentos, con el oído su 
crujir, con el olfato su olor o aroma, con el gusto los cuatro o cinco sabores elementales y si 
consideramos la sensación percibida vía retronasal, el gusto del alimento y por último con el 
tacto la sensación de dureza o blandura, rugosidad y temperatura. El factor afectivo se 
resume en «me gusta» o «no me gusta». La evaluación de ese conjunto de sensaciones es 
el patrimonio de la ciencia sensorial. Para llegar a ser tal, ha sido necesario medir y regular 
las sensaciones, definiendo umbrales, estableciendo tests y escalas, y recurriendo al 








UMBRALES DE DETECCIÓN  
 
Montserrat González Lorente 
Universidad Autónoma de Madrid 
 
Umbral de Detección o umbral de percepción: Cantidad mínima de estímulo 
necesaria para originar una sensación. Esta sensación no tiene por qué ser 
identificada. 
Umbral de Identificación o umbral de reconocimiento: Cantidad mínima de 
estímulo que permite identificar la sensación percibida 
Umbral Diferencial: Valor del cambio mínimo que puede sufrir la intensidad de un 
estímulo siendo perceptible este cambio 
 
FORMULARIO PARA LA DETERMINACIÓN DE LA APTITUD PARA 
DISTINGUIR LOS CUATRO SABORES ELEMENTALES 






Ácido Amargo Salado Dulce 
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
 
Poner una cruz en la columna apropiada 
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FORMULARIO PARA LA DETERMINACIÓN DE LA APTITUD PARA 
DISTINGUIR LOS CUATRO SABORES ELEMENTALES 
 








Ácido Amargo Salado Dulce 
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
Nº      
 
Poner una cruz en la columna apropiada 
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FORMULARIO PARA LA DETERMINACIÓN DE UMBRALES 
 
VASOS 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º 11º 
CLAVE            
Respuestas            
 
0 Ninguna sensación percibida 
X Sabor percibido 
XX Sabor reconocido. Añadir el nombre del sabor reconocido 
XXX Diferencia de concentración apreciada. Añadir una cruz a cada 
diferencia de concentración percibida 
 
FORMULARIO PARA LA DETERMINACIÓN DE UMBRALES 
VASOS 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º 11º 
CLAVE            
Respuestas            
 
0 Ninguna sensación percibida 
X Sabor percibido 
XX Sabor reconocido. Añadir el nombre del sabor reconocido 
XXX Diferencia de concentración apreciada. Añadir una cruz a cada 
diferencia de concentración percibida 
 
FORMULARIO PARA LA DETERMINACIÓN DE UMBRALES 
VASOS 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º 11º 
CLAVE            
Respuestas            
 
0 Ninguna sensación percibida 
X Sabor percibido 
XX Sabor reconocido. Añadir el nombre del sabor reconocido 
XXX Diferencia de concentración apreciada. Añadir una cruz a cada 
diferencia de concentración percibida 
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TIPOS DE PRUEBAS 
 




RUEDA DE DESCRIPTORES DE OLORES Y DE AROMAS CLASIFICADOS EN 















                                             Berodier, Lavanchy, Zannoni, Casals, Herrero y Adamo, 1999 
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INICIACIÓN A LA CATA DE QUESOS 
 
Elena Molina Hernández 
IFI, CSIC 
 
El análisis sensorial de cualquier alimento consiste en la evaluación de sus 
características organolépticas; es decir, de aquellos atributos que son perceptibles por los 
órganos de los sentidos. En el queso, estos atributos que conforman su calidad final 
vienen determinados tanto por las características iniciales de las materia primas de las 
que se parte, como por los factores propios del proceso de fabricación; en concreto, la 
fase de maduración es la etapa de la elaboración que más influye en el desarrollo de las 
características organolépticas finales de cada queso. 
 
ANÁLISIS SENSORIAL DEL QUESO 
 
Las sensaciones que integran el análisis sensorial de los quesos son el aspecto, la 
textura y el conjunto de propiedades olfato-gustativas. Su descripción detallada se 
realizará en las distintas fases que conforman la cata, siguiendo el orden cronológico: 
fase visual, fase táctil, fase olfativa y fase bucal. 
 
1º Fase visual 
 
En esta fase se determinará el aspecto general del queso (dimensiones, peso y forma, 
descripción de la corteza), y algunas características relacionadas con la textura (color, 
aberturas, ojos, gránulos, irregularidades, etc.) 
 
2º Fase táctil.  
 
Se describirán los siguientes aspectos relacionados con la textura: 
 
Grado de rugosidad de la superficie: lisa (piel de manzana), fina (interior de la piel de 
plátano), arenosa (bizcocho de corteza azucarada), grosera (trozo de mantecado). 
Técnica de evaluación: colocar la muestra sobre un plano y pasar lentamente el 
dedo índice sobre la loncha. 
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Grado de humedad de la superficie: contacto seco (cascara de nuez seca), contacto 
débilmente húmedo (interior de corteza de naranja), moderadamente húmedo (interior 
piel de plátano) y húmedo (manzana granny smith cortada). 
Técnica de evaluación: colocar la muestra sobre un plano y pasar lentamente el 
dedo índice sobre la loncha. 
 
Elasticidad: aptitud de la muestra para recuperar rápidamente su espesor inicial después 
de haber sido comprimida y deformada (salchicha). 
Técnica de evaluación: aplicar con el pulgar una ligera deformación en la cara 
superior del bloque (1/4 del espesor) y medir la recuperación. 
 
3º Fase olfativa 
 
Olor es la propiedad organoléptica perceptible por el órgano olfativo al oler ciertas 
sustancias volátiles. Se analizará el olor del queso y se intentará clasificar dentro de una 
o como máximo dos familias de la rueda de descriptores de olores y aromas. 
Técnica de evaluación: para definir el olor la técnica consiste en oler y anotar 
rápidamente la (o las) familia (s) de olores en las que se ha pensado 
inmediatamente o en las que se han clasificado los primeros estímulos percibidos. 
Para evaluar la intensidad del olor percibido hay que romper la muestra en dos por 
el centro, aspirar inmediatamente el olor por encima de la rotura y evaluar la 
fuerza del estímulo percibido.  
 
4º Fase bucal 
 
En esta última fase se analizaran aspectos relacionados con la textura y con el conjunto 





Firmeza: resistencia que presenta la muestra a un pequeño desplazamiento de las 
mandíbulas. 
Técnica de evaluación: apretar la muestra con los dientes y medir la resistencia al 
iniciar la deformación (zanahoria cruda 5 minutos).  
Dureza: Fuerza necesaria para comprimir una muestra entre las muelas. 
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Técnica de evaluación: colocar la muestra entre las muelas y masticar regularmente 
evaluando la fuerza necesaria para comprimir el alimento (zanahoria cruda, 
almendras, etc.) 
 
Friabilidad: Aptitud que presenta la muestra a generar numerosos trozos desde el 
principio de la masticación (mantecado). 
Técnica de evaluación: morder la muestra de 2 a 4 veces con las muelas y evaluar, 
antes de su dilución con la saliva, el aumento del número de trozos así generados. 
 
Adherencia: trabajo que es necesario realizar con la lengua para despegar un producto 
pegado en el paladar con los dientes. Adherencia nula o muy débil (clara de huevo 
cocida), media (yema de huevo cocida), alta (Queso fundido Emmentahl). 
Técnica de evaluación: Masticar la muestra de 4 a 8 veces. Apretarla contra el 
paladar y los dientes. Medir la resistencia a despegarse. 
 
ATRIBUTOS GEOMÉTRICOS: 
Durante la masticación se apreciarán las características de los granos que se forman al 
masticar, es decir, la forma, el tamaño y la naturaleza de las partículas. Se suelen 
diferenciar granos redondeados o cristales angulosos, y por su tamaño podríamos 
distinguir: finos (yogur), harinosos (yema de huevo cocido), granuloso (sémola de cus 
cús) y grosero (mantecado). 
 
SOLUBILIDAD: es la sensación que se pone de relieve cuando la muestra funde muy 
rápidamente en la saliva.  
Técnica de evaluación: Masticar la muestra con las muelas de 2 a 4 veces. Ver 
la rapidez de disolución en la saliva. Solubilidad media (magdalena), alta (yema de 
huevo cocido), elevada (pastas de merengue). 
 
HUMEDAD: es la percepción del grado de humedad en la boca (clara de huevo cocida).  
Técnica de evaluación: valorar el grado de humedad en la boca durante toda la 
caracterización de la textura. 
 
FUNDENTE: sensación que se pone de manifiesto si la muestra forma una pasta con la 




PLÁSTICA: la muestra puede deformarse en la boca antes de romperse.  
 






Aroma: es la propiedad organoléptica perceptible por el órgano olfativo por vía retronasal 
durante la degustación. De la misma forma que en la fase olfativa, se analizará el aroma 
del queso y se intentará clasificar con una o como máximo dos familias de la rueda de 
descriptores de olores y aromas. 
Técnica de evaluación: masticar la muestra durante algunos segundos sin 
inspirar aire, seguidamente y sin dejar de masticar la muestra, liberaremos el aire 
por la nariz a rachas, con la boca cerrada, con el fin de que los aromas estimulen 
los receptores olfativos. 
 
Sabor: sensación percibida por el órgano del gusto (lengua) cuando se estimula con 
ciertas sustancias solubles. Los cuatro sabores elementales se identifican mediante 
preparaciones de referencia: dulce (soluciones de sacarosa o fructosa), salado 
(soluciones de cloruro sódico), ácido (soluciones de ácidos como el cítrico, etc.), amargo 
(soluciones de cafeína). 
 
Sensaciones trigeminales: son aquellas sensaciones que son agresivas o irritantes 
percibidas en la cavidad bucal, los receptores implicados no son las papilas gustativas ni 
el bulbo olfativo. Las sensaciones trigeminales son: picante (pimienta), astringente 
(taninos), ardiente (alcohol), metálico (solución sulfato ferroso) y acre (humo). 
 
Gusto residual: es la sensación olfato-gustativa que aparece después de la eliminación 
del producto y que difiere de las sensaciones percibidas cuando éste estaba en la boca. 
 
Persistencia: se refiere a la permanencia de la sensación olfato-gustativa similar o 







Se tratará de sintetizar y dar una impresión global del producto catado. Se puede hacer 
una apreciación calificativa (bueno, medio o malo), o también en el caso de los quesos y 
sobre todo en relación con la textura, utilizar los llamados “descriptores de estado” que 
resumen varias propiedades valoradas con antelación. Los descriptores de estado son: 
 
Gomoso: producto cuya consistencia plástica se hace maleable bajo un cierto esfuerzo. 
Pastoso: adherente y débilmente harinoso a la vez. 
Dúctil: que fácilmente se deja deformar varias veces y no recupera su estado inicial. 
Grumoso: Forma granos con la saliva cuando se mastica. 
Completivo: que forma granos durante la masticación, granos que funden mal y se 
dispersan por toda la boca. 
 
CATA DE QUESOS ESPAÑOLES 
 
Se van catar diferentes tipos de quesos españoles en una sesión mediante un análisis 
sensorial descriptivo. Se empezará por los más frescos y suaves, después los maduros y 
por último los azules. Después de la descripción de cada queso se emitirá un juicio global 

















CONOCIMIENTOS BÁSICOS DE LA CATA DE VINOS 
 
 
José María Bravo Plasencia 





 Es la primera operación que realiza el catador. Son las sensaciones visuales 








 Es una de las percepciones más importantes de la fase visual, y se debe apreciar 
con el vino en reposo. 
 A continuación relacionamos la gama de colores que vamos a encontrar en la 
mayoría de los vinos: 
 
 
TABLA DE COLORES DE LOS VINOS 
VINOS BLANCOS VINOS ROSADOS VINOS TINTOS 
FAMILIA DE LOS AMARILLOS Rosa Frambuesa Rojo Violáceo 
Poco Intenso Pajizo Rosa Fresa Rojo Púrpura 
Medio Intenso Paja Rosa Grosella Rojo Granate 
Intenso Dorado Rosa Salmón Rojo Cereza 
Muy Intenso Oro Viejo Salmón Rojo Rubí 
FAMILIA DE LOS AMARILLO-
VERDOSOS Piel de cebolla Rojo Teja 
Poco Intenso Pajizo verdoso  Rojo Castaño 
Medio Intenso Paja verdoso  Marrón 
Intenso Dorado verdoso   
Muy Intenso Oro Viejo verdoso   
FAMILIA DE LOS PARDOS   
Poco Intenso Gris acerado   
Medio Intenso Ambar   
Intenso Pardo   
Muy Intenso Caoba   
 
 
 INTENSIDAD DEL COLOR.- 
 
 Además de los colores que habitualmente encontramos en los vinos, también 
hemos de describir la intensidad de éstos. En orden ascendente, se suelen utilizar los 
siguientes términos: DÉBIL, LIGERA, MEDIA, INTENSA, FUERTE. 
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LIMPIDEZ, BRILLANTEZ Y TRANSPARENCIA 
 
La limpidez de un vino se define, evidentemente, como la ausencia de partículas visibles 
en suspensión. Se debería decir, más bien, que corresponde a un umbral aceptable de 
impurezas visibles, ya que no hay limpidez absoluta; la expresión “liquido ópticamente 
vacío” no sería aplicable al vino. 
 
El ojo humano posee cierta precisión, para medir la limpidez, pero no tiene suficiente 
sensibilidad para definir el estado real de limpidez, y además la agudeza visual de los 
observadores es muy variable. 
 
Las medidas rigurosas de limpidez se hace con un nefelómetro, un aparato que mide la 
dispersión de un rayo luminoso en el vino, e incluso con el contador de partículas, 
instrumento electrónico capaz de enumerar, según su grosor, las partículas sólidas 
dispersas en un líquido, a partir del tamaño de una micra, tamaño considerado como el 
mas pequeño que el ojo humano puede ver en dispersión. 
 
La brillantez, se define como la ausencia de partículas menor de una micra en 
suspensión. Evidentemente un vino brillante siempre tiene que ser límpido, sin embargo 
puede haber vinos límpidos sin que sean brillantes. 
 
La transparencia, se puede definir como la propiedad que presentan algunos cuerpos de 
poder dejar ver las imágenes a su través. 
 
Se podría considerar pues, como hace el diccionario, que limpidez, transparencia y 
brillantez, son sinónimos. Y efectivamente es así en el caso de los vinos blancos, pero no 
forzosamente en el caso de los tintos. Un vino tinto límpido puede no ser transparente, 
según la intensidad de su color o su matiz. 
 
En el cuadro adjunto podemos reproducir una serie de adjetivos que se aplican al estado 
de limpidez o entubamiento: 
 
 
Limpidez                                     turbidez 
 
Brillante  Fangoso  Sospechoso  Polvoriento 
Claro   Cenagoso  Mate   Sucio 
Cristalino  Tosco   Nebuloso  Manchado 
Fino   Quebrado  Oscuro  Apagado 
Límpido  Cargado  Opalescente  Deslustrado 
Luminoso  Borroso  Opalino  Turbio 
Limpio   Lactescente  Opaco   Velado 





 Se refiere a la viscosidad del vino, que se aprecia al girar la copa. Cuando 
dejamos de girar la copa, en el vidrio, se forman las denominadas "lágrimas". 
 
 Amerine y Roessler nos manifiestan que este fenómeno se debe al "efecto Marangoni" y 
que la explicación correcta la dio James Thomson en 1855. Brevemente: Al ser el alcohol 
más volátil que el agua, en la superficie y en la parte superior de la copa mojada se forma 
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una delgada capa de líquido más acuoso y, por lo tanto, de una tensión superficial más 
fuerte.  
 
El efecto de capilaridad hace subir al líquido a lo largo de la copa y la elevación de la 
tensión superficial tiende a formar gotas, que caen atraídas por la fuerza de la gravedad, 
que con imaginación, representan las lagrimas o el llanto del vino. Cuanto más elevada 
es el contenido en alcohol, más abundante son las lagrimas. 
 
Esta Explicación de Thomson es la única correcta. Resulta sorprendente ver como se 
atribuye todavía hoy la formación de lágrimas "a la fuerza de los ésteres enánticos" o "a 




 Es una característica propia de algunos vinos, especialmente los espumosos: 
cavas, champanes, etc. y de algunos blancos y rosados jóvenes. 
 
 En el caso de vinos tipo cava o champán, el desprendimiento de burbujas 
constituye un factor de calidad en función de los siguientes criterios: 
 
- Finura.- Se refiere al diámetro de las burbujas. Cuanto más pequeñas sean éstas, 
mayor calidad tendrá el producto. Esto se debe a que la segunda fermentación ha sido 
más cuidada. 
 
- Rosarios o cordones.- Se denomina así a las filas de burbujas ascendentes que se 
forman en la copa. A mayor número de estos más calidad tendrá el producto. 
 
- Encajes.- Se denominan así a las isletas de burbujas, que se forman en la superficie del 
vino en la copa. Está muy relacionada con la persistencia. 
 
- Corona.- Este fenómeno se suele producir además de los encajes, en vinos espumosos 
de alta calidad. Se trata de una corona de burbujas que se forman en la superficie del 
vino en la copa, formando un anillo en el perímetro interior de ésta. 
 
- Persistencia.- Se refiere a la duración del desprendimiento de burbujas. También es 
directamente proporcional a la calidad. 
 
 
CÓMO MIRAR EL COLOR.- 
 
 Para mirar el color del vino, es conveniente que la sala o habitación donde 
estemos, se encuentre correctamente iluminada, es decir sin excesos ni defectos de luz, 
ni luces de colores. 
 
 Para iniciar el examen visual, inclinaremos la copa (con un 30-40% de vino sobre 
su capacidad), siendo muy recomendable utilizar un fondo de color blanco (papel, mesa, 
etc.) para ser más objetivos. Una vez inclinada la copa, distinguiremos 3 zonas 
cromáticas: 
A. - CAPA FINA.- Su color nos indica la madurez y el matiz del color del vino. En vinos 
jóvenes es violáceo, y a medida que el vino es más viejo, la capa se ensancha y vira a la 
gama de rojo-teja y marrones. 
B.- CAPA INTERMEDIA.- Esta capa se ensancha y se decolora a medida que el vino se 
hace viejo. 
C.- OJO.- Es la parte más extensa y donde se ve la intensidad de color del vino. 
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     LA FASE OLFATIVA.- 
 
En esta etapa se trata de inspirar las moléculas olfativas del vino, para analizar las 
sensaciones percibidas relativas a: 
 




ETAPAS DE LA FASE OLFATIVA.- 
 
 1. - Se procede a oler el vino, sin agitar la copa. Percibiremos básicamente la 
intensidad aromática.- 
 
 2. - El vino se olfatea después de mover ligeramente la copa, pero sin romper el 
líquido. De esta forma favoreceremos la evaporación de los aromas. Sólo entonces 
procederemos a oler. 
 
 3. - Esta tercera etapa no siempre es necesaria. Consiste en agitar la copa de 
forma más contundente (tapándola con la mano si fuese necesario), para después oler. 
De esta forma se resaltan algunos aromas defectuosos que hayamos podido intuir, o 
percibir, en la fase anterior. 
 
 
CLASIFICACION DE LOS AROMAS.- 
 
El sentido olfativo es extremadamente fino. Si se comparan los umbrales olfativos o los 
umbrales gustativos de sustancias odoríferas o sápidas (definidas como las mínimas 
dosis perceptibles), se ve que la sensibilidad del olfato es diez mil veces mayor que la del 
gusto. Sin embargo, la especie humana está muy lejos de tener la aptitud olfativa que 
tienen otros muchos mamíferos. 
 
El olfato reconoce y clasifica los productos volátiles de las moléculas difundidas en el 
aire, a condición de que sean solubles en la mucosidad olfativa y estén dotadas de olor. 
Los olores son percibidos solamente en la fase gaseosa. La lengua, donde están 
repartidos los órganos del gusto, identifica otras moléculas, sobre todo sustancias no 
volátiles, a condición de que sean solubles en la saliva y estén dotadas de sabor. 
 
El olfato es un sentido de alerta y de placer. Nos informa sobre el aire que respiramos y 
sobre los alimentos y bebidas que consumimos. Hace enseguida una selección entre lo 
agradable y lo desagradable. Los olores nos afectan profundamente. Reaccionamos ante 
olores repulsivos, ante los olores fétidos de fermentación, de los desperdicios y de los 
desechos orgánicos. Los malos olores llegan incluso a producirnos nauseas: están 
actúan como mecanismo de defensa, de repulsión frente a cosas que pueden ser 
peligrosas para nosotros (plantas o animales no comestibles, o lo que está sucio o 
corrompido), aunque la costumbre haya falseado y disminuido el uso de estas 
advertencias. "Las sustancias nocivas son casi siempre mal olientes" 
 
Inversamente, existe toda una gama de olores que nos encantan, nos emocionan, a 
veces son agradables hasta el vértigo, incluso hasta la embriaguez. Existe ciertamente 
una sensualidad olfativa. Los olores pueden desencadenar la salivación de Paulov, el 
hambre o el deseo sexual. Tenemos una sensibilidad casi enfermiza ante ciertos olores 
que no aguantamos, y otros tienen un efecto irresistible de atracción. Las moléculas 
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olorosas dan, a quien está atento, imágenes muy curiosas del mundo exterior. Podemos 
afirmar que no pensamos suficientemente en la diversidad aromática del mundo. 
 
Una primera clasificación la podemos hacer dependiendo del origen de los aromas: 
 
A.- AROMAS PRIMARIOS.- 
 
 Son aromas que proceden de la uva (también llamados varietales), y que debido a 
una cuidada vinificación siguen presentes en el vino. Fundamentalmente encontramos 
aromas de las siguientes series:  
 
• Flores  • Frutas  • Vegetal  • Especias 
 
B.- AROMAS SECUNDARIOS.- 
 
 Estos aromas, al contrario que los anteriores, no provienen de la uva, y son 
originados por las levaduras y las bacterias lácticas en las fermentaciones alcohólica y 
maloláctica. Se trata  de las siguientes aromas: 
 
• Frutales (Banana, Mango...) 
• Lácticos (mantequilla, yogurt...) 
• Químicos (jabón, cera,..) 
 
 
C.- AROMAS TERCIARIOS.- 
 
 Estos aromas también se denominan postfermentativos o aromas del bouquet. 
Normalmente se desarrollan en la fase de envejecimiento o crianza en toneles, a la que 
son sometidos algunos vinos. Se trata de aromas de las siguientes familias: 
 
• Especias (Vainilla, Canela...) 
• Animal (Cuero,...) 
• Empireumáticos (Tostado, Ahumado,...) 
• Frutos secos (nueces, avellana,...) 
 
 
Otra clasificación pude realizarse atendiendo al grupo aromático con el que se relaciona. 
Entre los numerosos intentos que se han hecho, hemos elegido una clasificación de diez 
series, tan arbitraria como las otras, pero con el mérito de cubrir bastante bien  la 
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El número de sabores es infinito, ya que todo cuerpo soluble tiene un sabor especial, que 
no se parece enteramente a ningún otro. Ha sido necesario mucho tiempo para aclarar 
esta complejidad. Hoy en día se admite que solo existen cuatro sabores fundamentales: 
el dulce, el ácido, el salado y el amargo. 
 
Todos los sabores propiamente dichos, puros o mezclados, se clasifican necesariamente 
dentro de estas 4 categorías. Una misma sustancia puede tener un solo sabor o 
presentar a la vez varios sabores elementales. 
 
Cuando se cata un vino que contiene en disolución las sustancias correspondientes a los 
cuatro sabores elementales, éstos no se perciben al mismo tiempo. Se dice que el tiempo 
de reacción, de excitación, es diferente según los gustos; por otro lado en la boca 
evolucionan en forma diferente. 
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El sabor dulce es el primero que se percibe y solo en la punta de la lengua, que es donde 
están situadas las papilas gustativas que reaccionan ante este sabor. 
El sabor ácido se percibe en los laterales de la lengua y en la base. Es el segundo sabor 
que se percibe. 
El sabor salado se centra en los bordes de la lengua pero en la superficie central. 
El sabor amargo solo se percibe en la parte posterior de la lengua y es le ultimo en 
percibirse y el más duradero 
 
 Después  de la fase visual y olfativa, pasaremos a esta fase donde nos llevaremos 
el vino a la boca (no es necesario tragarlo), donde distinguiremos las siguientes etapas: 
 
 
1.- ATAQUE.-  
 
 Se trata de las primeras sensaciones percibidas una vez que el vino ha llegado a 
la boca. Observaremos si notamos picor (presencia de burbujas), sabor dulce, y la 
untuosidad que produce la glicerina. Observaremos el tiempo que tardamos en percibir la 
acidez y la astringencia. 
 
2.- EVOLUCION.-  
 
 En esta etapa moveremos el vino con suavidad por la boca, durante 10-15 
segundos como máximo. Trataremos de observar la evolución del vino en cuanto a 




3.-POSTGUSTO O RETROGUSTO.- 
 
 También denominado final de boca. Una vez tragado el vino o escupido, 
expulsaremos el aire por la nariz y analizaremos las sensaciones percibidas. Durante un 
tiempo, percibiremos las mismas sensaciones que cuando teníamos el vino en la boca 
(persistencia aromática). 
 
 En función del tiempo, en segundos, que dure la persistencia aromática, se puede 
hacer la siguiente clasificación: 
 
 
• VINO CORTO: 0-2 Segundos 
• VINO MEDIANO: 2-5 Segundos 
• VINO LARGO: 6-8 Segundos 
• VINO MUY LARGO: 9-12 Segundos 
 
A ese tiempo algunos autores le llaman caudalías. Es decir que si un vino dura, por 
ejemplo; 5 segundos, tendrían 5 caudalías. 
 
A veces algunos vinos nos dejan una sensación final, que puede ser: ácida, tánica, 
etc., Si esta sensación final, no existiese, hablaríamos de un vino franco. Por el contrario, 
a veces, en la sensación final aparece un mal gusto, entonces hablaremos de postgusto 
a… (defecto encontrado), por ejemplo: suciedad, herbáceo… 
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SELECCIÓN Y ENTRENAMIENTO DE JUECES 
Elena Molina Hernández 
IFI-CSIC 
 
Selección de catadores 
El equipo de catadores es el instrumento de medida utilizado en el análisis sensorial. De 
igual forma que la calidad de los datos obtenidos con otro tipo de instrumentos depende, 
en gran parte, de su buen funcionamiento y del correcto calibrado de los mismos, la 
calidad de los datos sensoriales está directamente relacionada con el correcto 
funcionamiento del equipo u éste a su vez dependerá, básicamente, de los métodos 
empleados durante la preselección, selección y entrenamiento de los sujetos. Estos se 
deben seleccionar en función del objetivo de la prueba, ya que los requisitos que han de 
reunir difieren según que los ensayos sean hedónicos, discriminantes o descriptivos. En 
función del tipo de panel que se desee constituir se establecerá el número de sujetos que 
deben participar en la prueba, y que después serán seleccionados. A éstos se les explica 
de forma adecuada cómo han de realizar sus evaluaciones, se entrenarán 
apropiadamente y se controlará las respuestas emitidas. El entrenamiento de los sujetos 
se debe efectuar con objeto de que se familiaricen con los procedimientos de las pruebas 
que realizarán, para que mejore su capacidad de reconocer e identificar los atributos 
sensoriales de un producto concreto y para que proporcione una respuesta precisa, 
consistente y reproducible en el transcurso del tiempo. Además hay que tener en cuenta 
la complejidad del análisis sensorial porque medir estímulos supone no perder de vista la 
subjetividad, la educación, el aprendizaje y la estructura psicofisiológica de cada sujeto. 
 
Formación del panel de catadores 
Un método general que se adapta con facilidad a la evaluación de las propiedades de 
cualquier alimento, es el siguiente, que se desarrolla en 4 fases perfectamente definidas. 
a) entrevista personal con los posibles candidatos,  
b) selección por aptitudes,  
c) aprendizaje y entrenamiento 
d) evaluación y calificación 
 
Entrenamiento 
Teniendo en cuenta el entrenamiento al que han sido sometidos y la finalidad de las 







pueden clasificarse en 4 tipos: experto, entrenado, semientrenado o de laboratorio y 
consumidor. Cada uno de ellos es requerido según la naturaleza de las pruebas a realizar 
y así distinguimos entre un panel discriminante, un panel hedónico y un panel descriptivo.  
 
Control de catadores 
Una vez llevados a cabo la selección y el entrenamiento de los individuos, la siguiente 
fase en el desarrollo del equipo encierra la medida del grado de confianza que ofrece el 
juicio emitido por cada catador, es decir, el control de los jueces. Desde hace tiempo, es 
sabido que los juicios sensoriales en análisis de alimentos varían de un sujeto a otro, o 
incluso dentro de una misma persona en sesiones sucesivas pero existen numerosos 
trabajos publicados recientemente que tratan de demostrar la efectividad de diversas 
técnicas a emplear en el control de un equipo de jueces. 
 
A continuación se reseñan las recomendaciones del COI referidas al comportamiento del 
catador durante su trabajo: 
 
? Se abstendrá de fumar al menos 30 minutos antes de la hora fijada. 
? No utilizará ningún perfume, cosmético o jabón cuyo olor persista en el momento 
del ensayo.  
 
? No deberá haber tomado ningún alimento al menos una hora antes de realizar la 
cata. 
 
? Si se encontrase en condiciones de inferioridad fisiológica, particularmente si tiene 
afectado el olfato o el gusto, o bajo algún efecto psicológico, deberá comunicarlo 
al jefe del panel al objeto de tener en cuenta su posible desviación de los valores 
medios del resto de los miembros del panel. 
 
? El catador, procederá a ocupar su lugar en la cabina que le corresponda, con el 
mayor orden y silencio posibles. 
 
- Selección de productos para llevar a cabo el entrenamiento de los catadores. 
 
- Inicialmente se selecciona un número indefinido de personas con características 
específicas concretas: representativas de la población en general (entre 20-65 años), 
nº equitativo de personal masculino y femenino, buena salud, quedando excluidas 
aquellas personas que requieren de forma habitual medicamentos capaces de alterar 
la percepción sensorial. Formado por personas de diferentes niveles profesionales, 
culturales y procedencias regionales diversas. 
A lo largo de los entrenamientos los catadores reciben información detallada sobre 
el análisis sensorial de alimentos: terminología usual, tipos de pruebas, diferencias 
entre estudios sensoriales objetivos y hedónicos, clasificación de los jueces, la 
selección y formación de los catadores, tipos de escalas y las normas de trabajo. 
SENSORES HUMANOS VERSUS SENSORES ANALÍTICOS 
 
 






Contrariamente a lo que ocurre con los instrumentos de medida, las personas 
pueden incorporar todos los datos recibidos en forma de estímulos sensoriales diversos y 
proporcionar a partir de ellos una evaluación multidimensional. Pero esta percepción y 
evaluación es subjetiva y varía de una persona a otra. Una de las dificultades principales 
consiste en transformar las sensaciones en palabras. Es importante establecer una serie 
de términos para describir las sensaciones. Este trabajo de semántica debe ser 
adecuado, dando lugar a términos precisos y específicos del producto.  
 
Los panelistas, catadores o jueces se seleccionan principalmente por sus 
sentidos de la vista, olfato y gusto y son entrenados de forma particular para proporcionar 
resultados exactos y coherentes. Las personas que se preparan para ser catadores 
deben someterse a un entrenamiento previo. Mediante este entrenamiento aprenden a 
describir las sensaciones de manera adecuada, y a medir la intensidad de las 
sensaciones percibida. Esta formación debe permitirles dar siempre la misma descripción 
a un mismo estímulo y proporcionar una misma evaluación para un mismo producto con 
unas características determinadas.  
 
Las pruebas están diseñadas para que los jueces respondan a cuestiones 
pertinentes sobre cada producto y de manera que se obtengan resultados repetibles y 
reproducibles. Para obtener datos de confianza que resulten útiles para los objetivos 
propuestos los jueces deben percibir las sensaciones en un ambiente estandarizado de 
forma científica. Se utilizan por ello cabinas individuales en las que se controlan todos los 
parámetros posibles: temperatura, humedad, iluminación, olores extraños. En algunos 
casos se recurre a la utilización de sistemas informáticos, que permite un seguimiento 
exhaustivo de las condiciones bajo las que se realizan las pruebas. La información 
resultante se analiza mediante técnicas estadísticas adecuadas.  
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A pesar de todo pueden observarse diferencias individuales. Algunas son 
informativas pero otras representan factores de error. Estas diferencias pueden deberse a 
varios tipos de causas: 
• Diferencias de percepción: Aspectos físicos y psicológicos, umbrales 
diferentes o falta de linealidad 
• Formas diferentes de utilizar las escalas de medida: Nivel o intervalo 
• Malinterpretaciones: Confusión de atributos complejos, maneras diferentes de 
interpretar 
• Diferencias por falta de precisión: Enfermedad o falta de concentración 
 
La industria agroalimentaria moderna utiliza la información obtenida mediante el 
análisis sensorial para: 
 • Diseño y desarrollo de nuevos productos 
• Reformulación de productos ya existentes  
• Control de calidad 
Las aplicaciones principales del análisis sensorial son: 
 • Identificar posibles sustituciones de ingredientes  
• Determinar si un producto nuevo o modificado será aceptado por los 
consumidores 
• Evaluar y comparar los productos de la competencia  
• Evaluar un producto a lo largo de su periodo de almacenamiento  
• Establecer estándares instrumentales de aceptabilidad para un determinado 
atributo 
 
Consumidores y expertos  
 
Dos de los métodos más usuales de evaluación de alimentos por jueces humanos 
son las consultas a consumidores y el perfil sensorial descriptivo. En el primero un 
grupo representativo de la población consumidora (100-300 personas) evalúa la 
aceptabilidad del producto. En el segundo un grupo reducido de expertos entrenados 
(entre 5 y 15) evalúa la intensidad de una serie de características sensoriales de los 
productos. Buena parte de esos estudios se realizan con formularios y pruebas 
especialmente diseñados para consumidores. Los consumidores generalmente 
proporcionan una respuesta utilizando una escala hedónica («me gusta mucho», «no me 
gusta»...). Sin embargo, esa información puede resultar insuficiente. Los descriptores del 
gusto y de olor más utilizados suman más de un centenar. El problema de los 
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consumidores sin entrenar es que no siempre saben describir lo que perciben. Hay pocos 
consumidores capaces de describir todos los matices que hay en el gusto y el aroma de 
un alimento. Además, si se recurre siempre a los mismos consumidores, éstos pueden 
cansarse rápidamente y contestar cualquier cosa o pueden convertirse en especialistas 
del producto, lo que modifica su percepción y afectar al resultado del análisis.  
 
Las empresas optan cada vez más por complementar el estudio realizado con 
consumidores con análisis realizados por paneles de expertos que dan una información 
objetiva. Son análisis complementarios que ofrecen, por un lado, la preferencia del 
consumidor y por otro, las características del producto. Los dos tipos de datos pueden 
relacionarse para determinar los motivos por los que los consumidores aceptan o no un 
producto o prefieren un producto a otro. De la misma forma otros datos distintos de los 
sensoriales pueden relacionarse con las respuestas proporcionadas por los catadores 




La capacidad de medir e identificar fiablemente el desarrollo óptimo del aroma, así 
como las características constantes del sabor, es un punto crucial en el desarrollo de 
muchos productos. Los encargados de la compleja tarea de determinar las características 
organolépticas de un producto son en general catadores expertos. Sin embargo, su 
capacidad sensitiva es limitada, ya que con el tiempo sus órganos receptores del sabor 
tienden a saturarse. Por otro lado es inevitable que los catadores incluyan en su juicio 
individual un toque de apreciación personal y las condiciones ambientales pueden afectar 
a su objetividad y, por lo tanto, a la reproducibilidad de las medidas. Además, los costes 
son en general muy elevados. A veces, se utilizan técnicas analíticas, pero muchas veces 
es difícil combinar este tipo de datos con informaciones sensoriales.  
 
En los últimos años las tecnologías que de algún modo intentan imitar los sentidos 
humanos han experimentado un importante avance. Se trata de sensores inteligentes 
que, en base a reacciones químicas, pueden reconocer olores o sabores determinados. 
Se ha avanzado enormemente en el desarrollo de sistemas como la nariz y la lengua 
electrónicas. Estos sistemas Se caracterizan por una gran sensibilidad y especificidad. 
Los resultados obtenidos presentan buena correlación con los obtenidos por paneles 
sensoriales humanos. Una de las aplicaciones más habituales de los sistemas de narices 
y lenguas electrónicas es el control de la calidad de los alimentos. Un importante objetivo 
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en la producción de alimentos es alcanzar un nivel de calidad elevado y uniforme, tanto 




Uno de los sistemas de detección de compuestos más sofisticado y más selectivo 
es el órgano del olfato. La complejidad del sistema olfativo-gustativo nos da dan idea de 
la dificultad que supone implementar sensores electrónicos realmente eficaces: En los 
últimos años los sistemas de olfato artificial conocidos vulgarmente como narices 
electrónicas han despertado un gran interés debido fundamentalmente a la multitud de 
campos de aplicación: alimentos, bebidas, perfumes, gases, etc. Las narices electrónicas 
son sensores complejos que crean huellas olfativas digitales. Nos permite almacenar la 
información olfativa convertida en un estándar binario capaz de convertir los olores en 




De todos los sensores electrónicos los más desarrollados son las narices 
electrónicas, compuestas por matrices de hasta 32 sensores. Su tecnología se basa en la 
absorción y desorción de sustancias químicas volátiles que atraviesan una batería de 
sensores. Estos sensores son dispositivos electrónicos basados en materiales que 
cambian alguna de sus propiedades en presencia de sustancias volátiles. La tecnología 
en la que se basan va desde los polímeros orgánicos hasta los metales. Atendiendo a la 
propiedad físico-química que cambia los sensores pueden ser ópticos, resistivos, 
electroquímicos, etc. Actualmente los dispositivos más usados son los resistivos, en los 
que los compuestos volátiles absorbidos dan lugar a un cambio de resistencia eléctrica 
del material, medible en cada elemento. 
 
Recientemente se están desarrollando sensores basados en proteínas olfativas. 
Las llamadas “neuronas olfativas” incorporan varios miles de receptores de membrana y 
cada uno de ellos interacciona normalmente con un número reducido de componentes 
(20 a 30 de media). La disponibilidad de técnicas de biotecnología permite aislar los 
receptores olfativos y hacerlos crecer mediante levaduras modificadas genéticamente. 
Una vez producidos, el objetivo es asociarlos a una matriz de nanoelectrodos para 
identificar el compuesto gracias a la diferencia de señal eléctrica generada por el cambio 
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de forma que se da en la proteína. De este modo se pretende detectar propiedades que 
ahora pasan desapercibidas incluso para profesionales expertos.  
 
Al igual que las células olfativas en el olfato humano estos sensores no son 
específicos, es decir, no existe un sensor que detecte solamente un compuesto 
determinado sino que cada sensor responde a un gran número de sustancias. La 
capacidad de discriminación e identificación de aromas se consigue mediante las 
técnicas de reconocimiento de patrones ya fijados. Todos los datos de todos los 
componentes que son detectados son procesados y almacenados para que en próximos 
análisis esta base de datos los compare con los recogidos en el análisis y los pueda 
reconocer. Estas técnicas son algoritmos matemáticos que clasifican o identifican los 
compuestos a partir de los datos proporcionados por los sensores. Una de las técnicas de 
reconocimiento de patrones más utilizadas en las narices electrónicas son las redes 
neuronales artificiales, que intentan simular el funcionamiento del cerebro humano. Estan 
formadas por un número variable de unidades de cálculo conectadas entre sí, llamadas 
neuronas, cuya respuesta se va adaptando conforme se le van mostrando los datos de 
los sensores.  
 
Al igual que ocurre con el olfato humano, la nariz electrónica aprende y mejora sus 
facultades a medida que se va utilizando. Para que las redes neuronales funcionen 
correctamente necesitan una etapa de aprendizaje, llamada entrenamiento, los datos 
correspondientes a un compuesto o mezcla de compuestos son mostrados repetidamente 
a la red que modificará sus parámetros y desarrollará una especie de memoria olfativa. 
Cuando se le muestre un conjunto de datos de un nuevo aroma la red intentará su 
clasificación dentro de los compuestos que ya conoce o bien lo clasificará como 
desconocido.  
 
Las medidas efectuadas con la nariz electrónica son objetivas, reproducibles, 
fiables y, además, relativamente baratas. Su interpretación es sencilla, rápida y se realiza 
en tiempo real. La nariz electrónica es muy versátil y  presenta la ventaja de que es 
mucho más sensible que la nariz humana. Está diseñada para analizar, reconocer e 








En el mundo ya hay comercializados unos 20 sistemas de nariz electrónica y 
decenas más en estudio. Sus aplicaciones son numerosas. En Estados Unidos ya se 
venden equipos capaces de detectar la presencia de explosivos, agentes químicos o 
drogas. Un importante grupo británico se ha especializado en encontrar la presencia de 
microorganismos como las bacterias mediante su olor en pacientes enfermos. Mientras, 
la Universidad de Roma ha realizado pruebas para diagnosticar el cáncer de pulmón 
analizando el aliento del enfermo. Otras investigaciones se han centrado en el estudio del 
sudor femenino y los perfumes.  
 
Las aplicaciones de las narices electrónicas pueden ser agrupadas en cualitativas 
y cuantitativas. Las primeras son las más extendidas y son las que más se asemejan al 
olfato humano, en ellas la nariz clasifica un compuesto o una mezcla compleja en una 
clase definida previamente.  
 
Las aplicaciones cuantitativas son más complejas ya que se requiere que la nariz 
electrónica estime la concentración de uno o varios compuestos de una mezcla gaseosa, 
para lo que es necesario un entrenamiento con los compuestos de interés a distintas 
concentraciones. El tiempo de entrenamiento para este tipo de aplicaciones es muy largo.  
 
Las narices electrónicas se encuentran en una fase de investigación avanzada 
con pocos modelos en el mercado y su rendimiento no es, ni será en mucho tiempo, 
comparable al del olfato biológico, aunque puede ser un instrumento muy útil que libere a 
los profesionales de tareas ingratas o rutinarias, en la que lo importante sea analizar unos 
pocos parámetros, normalmente basados en los defectos más comunes. 
 
Una de las aplicaciones principales en la industria alimentaria es la determinación 
sistemática del grado de madurez de la fruta, tanto durante la cosecha como después de 
ella. Los trabajos realizados hasta ahora se han centrado en la madurez de los plátanos y 
las manzanas, aunque esta tecnología puede aplicarse fácilmente a la mayoría de las 
frutas. También se ha utilizado para determinar la nacionalidad de un café o comprobar la 
calidad del queso, de la cerveza y del vino. 
 
En lo que se refiere a la investigación en España, la Universidad de Valladolid 
comenzó la investigación en el terreno de los olores con una nariz electrónica para 
 39
analizar aceites. Otras universidades que han trabajado en el campo de la nariz 
electrónica han sido la de Barcelona y la de Extremadura. En este caso, inventaron un 
sistema para reconocer el auténtico jamón de Jabugo. 
 
Actualmente se están desarrollando técnicas que permiten la transmisión de 
señales olfativas y gustativas a través de internet, de manera similar a la que se utiliza 
para transmitir imágenes. Los sistemas disponibles actualmente son bastante 
rudimentarios pero ya existen por ejemplo procesadores que producen mezclas de 
aromas en concentraciones pre-establecidas en respuesta a señales eléctricas 
adecuadas. 
 
Un problema que se plantea es el funcionamiento de la nariz electrónica si una 
muestra contuviera un contaminante para el cual no se ha predefinido un sensor 
específico. Los sistemas basados en las técnicas de espectrometría de masas podrían 
permitir detectar una sustancia contaminante que produjera una señal no esperada. La 
ventaja del sistema es que es un modo de detección rápido, muy adecuado si se tiene 




La lengua electrónica es una invención más reciente que la nariz electrónica, pero 
promete tantas ventajas como la nariz. Permite analizar moléculas no volátiles, 
responsables del sabor y otros componentes orgánicos disueltos en productos líquidos, 
haciendo posible la clasificación de sabores, detección de sustancias que alteran la 
calidad de los alimentos, impurezas o sustancias tóxicas. Permite detectar moléculas en 





Una lengua electrónica es un instrumento analítico que reproduce de forma 
artificial la sensación del sabor. Consta normalmente de varios componentes:  
1) un muestreador automático 
2) Un conjunto de sensores químicos de diferente especificidad 
3) Instrumentación para adquirir la señal 
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4) Un programa informático con los algoritmos necesarios para procesar la señal 
obtenida y obtener resultados representativos 
 
Se puede establecer cierta analogía entre el funcionamiento de las células del 
gusto y los sensores químicos. Por ejemplo, las células que detectan el gusto ácido 
reciben estímulos ante la presencia de protones disociados de ácidos, las del gusto 
salado detectan la presencia de iones de sodio y cloruro, las del gusto dulce detectan la 
presencia de moléculas de glucosa o sacarosa. En el caso de los sensores cada uno de 
estos compuestos interacciona con una membrana receptora, dando lugar a una señal 
eléctrica. La suma de estas señales para todos los compuestos de una muestra y para 
cada sensor da lugar a una huella (fingerprint) que determina la respuesta del sensor. Por 
lo tanto, para la medida del sabor son necesarios varios sensores, cada uno de ellos con 
una especificidad distinta. La suma de todas las huellas permite establecer un patrón de 
reconocimiento para cada sabor. Relacionando los distintos grupos de sabores 
establecidos por el sistema de sensores con los sabores definidos por un panel de 
catadores se puede realizar una calibración del sistema que puede permitir el 
reconocimiento de sabores, en función de la composición química o el origen del 
producto.  
 
Un sensor consta de varios elementos:  
1) una membrana sensora, que puede contener distintos receptores según el 
compuesto que se quiera detectar (receptores iónicos, enzimáticos, células). El analito 
interacciona con el receptor de la membrana originando una señal química. 
2) un transductor, que convierte la señal química en una señal física, 
normalmente eléctrica u óptica. Los transductores más utilizados son: 
Electroquímicos, entre los que se encuentran los potenciométricos, basados en 
electrodos selectivos de iones (ion selective electrode, ISE), transistores de efecto de 
campo sensibles a iones (ion sensitive field effect transistors, ISFET), los 
voltamperométricos y los amperométricos. 
 Másicos o gravimétricos, entre los que se encuentran los de onda acústica 
superficial (sueface acustic wave, SAW), y las microbalanzas de cuarzo (quartz cristal 
microbalance, QCM). 
 Ópticos, entre los que se encuentran los de resonancia de plasmones 
superficiales (surface plasmon resonance, SPR) o los interferométricos. 
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3) un circuito que adquiere la señal, la amplifica y la acondiciona para su lectura. 
La lectura de la señal se puede realizar a través de una pantalla (digital o analógica) o a 
través del PC.  
 
 En general se utilizan conjuntos de sensores individuales que sigan el mismo 
proceso de transducción: Ello permite simplificar el proceso de adquisición y tratamiento 
de la señal. Sin embargo, se tiende cada vez más a desarrollar conjuntos de sensores en 
un mismo sustrato (sensory arrays). La tecnología de la micrelectrónica permite también 
la integración de los sistemas de tratamiento de la señal en el mismo sustrato del sensor, 
lo que permite la miniaturización del sistema, obteniendo lo que se llaman sensores 
inteligentes (smart sensors). 
 
 Uno de los aspectos más críticos de las lenguas electrónicas es el tratamiento 
posterior de los datos para obtener una respuesta coherente y útil. Se utilizan métodos de 
análisis multiparamétricos, que recogen toda la información que se obtiene de los 
sensores, seleccionan la que resulta más significativa y, mediante algoritmos para el 
reconocimiento de patrones, interpretan la señal de todos los sensores. Se pueden 
utilizar numerosos métodos matemático-estadísticos, con características distintas en 
cuanto al tratamiento de los datos: redes neuronales (artificial neural networks, ANN), 
análisis de componentes principales (principal component analysis, PCA), mínimos 




La empresa francesa Alpha Mos ya comercializa equipos con esta tecnología. Su 
modelo de lengua electrónica (Astree) utiliza un array de siete sensores basados en 
transistores de efecto de campo sensibles a iones. Una de sus principales aplicaciones 
es en la industria farmacéutica, para el análisis del sabor de los medicamentos y el 
estudio de formulas para enmascarar el amargor que presenta la mayoría de ellos.  
 
La empresa Anritsu Corporation comercializa otro modelo de lengua electrónica 
(SA401), que utiliza un array de ocho sensores potenciométricos que contienen 
membranas lipídicas en analogía a las membranas celulares. Ambos instrumentos 
constan de un automuestreador y de un sistema informático muy potente que permite 
analizar la respuesta de los sensores con varios métodos estadísticos y obtener tanto 
resultados cualitativos como cuantitativos. 
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Los sensores de la lengua artificial pueden utilizarse también para el análisis de 
alimentos y bebidas, tanto desde el punto de vista cuantitativo, analizando algún 
compuesto determinado, como desde el punto de vista cualitativo, obteniendo un patrón 
de respuesta en función del sabor. Pueden aplicarse a la detección de niveles muy bajos 
de impurezas en el agua o utilizarse para discriminar entre dos vinos de una misma 
variedad y año, elaborados en dos bodegas distintas. Otros ejemplos de aplicaciones son 
el desarrollo de nuevos sabores para las golosinas, el análisis de las cualidades del zumo 
de tomate y la determinación de la calidad del café. 
 
Sigue habiendo cualidades muy difíciles de medir, como la palatabilidad, esa 
sensación en la que se conjugan el gusto y el tacto en la boca. Las lenguas artificiales no 
tienen, en principio, capacidad para detectar texturas pero ya existen instrumento 
relativamente sencillos que permiten medir sí un producto es más o menos crujiente. 
Existen también sensores que detectan si una fruta será más o menos esponjosa cuando 





Una técnica que está bastante avanzada e introducida en el mercado es la de la 
visión artificial, sobre todo cuando la característica determinante es el color. Queda 
mucho para que la inteligencia artificial pueda ver como lo hace el sistema visual 
humano, pero de momento ya existen sistemas que imitan de forma rudimentaria pero 
muy útil el sentido de la vista. No se trata sólo de conseguir una mera reproducción de 




Los robots terrestres pueden interpretar amplias áreas a partir de la identificación 
cromática. Los sistemas de visión informática pueden segmentar o separar grandes 
bloques en función del color. Estos sistemas están lejos de alcanzar el nivel humano de 
visión, ya que se alcanza como máximo, un 1/10000 del alcance del ojo humano.  
 
El principal sensor conocido son los ultrasonidos, que permiten emitir y recibir 
señales, especialmente útiles en medio subacuático (por ejemplo, para evitar que un 
robot choque con el fondo marino). Una estrategia utilizada para desarrollar un invento 
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prodigioso que puede devolver la vista a los invidentes es el llamado "espacio acústico 
virtual”. Se trata de unas gafas que llevan incorporadas dos microcámaras acopladas a 
un sistema de procesamiento de imágenes en 3D, que a su vez está conectado a otro 
sistema que asocia estas imágenes a señales acústicas que finalmente, se transmiten a 
unos auriculares. La estrategia consiste en crear un espacio virtual en el cerebro no 
basado en imágenes como lo hace la visión sino en sonidos, de un modo parecido a lo 
que sucede cuando con los ojos cerrados podemos saber la distancia aproximada a la 
que está un objeto. Lo que hace el sistema es asociar sonidos a cada una de las 
imágenes captadas por las cámaras; de esta forma se logra un escenario acústico que 




Esta tecnología presenta aplicaciones en el campo de la biomedicina, la seguridad 
y la defensa. Ciertos robots basados en ella facilitan la movilidad y la autonomía de 
personas discapacitadas y otros son vehículos autónomos y teledirigidos con 
aplicaciones en el mundo de la investigación submarina y al control de calidad de 
productos industriales. 
 
El grupo de investigación sobre visión por computadora y robótica (VICOROB) de 
la Universidad de Girona desarrolla sistemas de visión por ordenador y de procesamiento 
de imágenes en tiempo real con aplicaciones tales como el reconocimiento de objetos, 
patrones, colores y contornos, así como el seguimiento de objetos en movimiento.  
 
Un equipo de expertos de los Laboratorios Viader Análisis, S.L. ha desarrollado un 
aparato óptico, Enoscope, que permite, de forma simple y precisa, la apreciación del color 
y la transparencia del vino. Este aparato permite normalizar la observación del color de 
los vinos, gracias a una fuente de luz de características definidas y concordantes con 
todas las recomendaciones internacionales. Se compone de una pantalla blanca (próxima 
al blanco teórico) fabricada con un polímero sólido de características ópticas con una 
lámpara ha sido especialmente diseñada para obtener las condiciones adecuadas de 
iluminación: Está recubierta con un sulfuro metálico que reduce la radiación ultravioleta y 
permite, por tanto, evitar las interferencias debidas a efectos de fluorescencia y transición 
electrónica a nivel del cristalino del ojo, fenómenos que interfieren en la formación del 
color. Finalmente, para observar la turbidez de la muestra se proporciona una pantalla 
estenopeica con una ranura que provoca el efecto estenopeico, por el cual la luz irradiada 
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se orienta a través de la muestra en observación según un meridiano del sistema 





Las aplicaciones industriales del análisis sensorial han sido las que han impulsado 
el desarrollo y el avance de los sensores electrónicos. Las empresas agroalimentarias 
tienden a complementar los tests de consumidores con análisis sensoriales de paneles 
de expertos y sensores electrónicos. Sin embargo, por el momento, las nuevas 
tecnologías como lenguas y narices artificiales tienen pocas aplicaciones reales en el 
mundo de la industria agroalimentaria. A pesar de llevar unos cinco años en el mercado 
los sensores electrónicos se encuentran aún en fase de desarrollo tecnológico. Los 
sensores electrónicos presentan aún ciertos problemas como pueden ser limitaciones 
relacionadas con la pérdida de sensibilidad en presencia de determinados compuestos, la 
necesidad de adaptar su funcionamiento a cada aplicación concreta, o la imposibilidad de 
obtener datos cuantitativos para las diferencias en los aromas. Aunque su utilización 
comienza a plantearse, los catadores continúan siendo imprescindibles para las 
empresas que basan su éxito en los productos de alta calidad sensorial. 
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 EVALUACIÓN SENSORIAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN 
           Mª Ángeles Pérez 




Hoy en día, los análisis sensoriales se utilizan de forma habitual para controlar los 
productos y los procesos, y constituyen operaciones de rutina de reconocida validez para 
la descripción y evaluación de las características organolépticas de los productos 
alimentarios. Sin embargo, y a diferencia de otros alimentos, en el aceite de oliva virgen 
el análisis sensorial no sólo se refiere a la aceptación del producto por el consumidor, o a 
la puesta en evidencia de modificaciones en sus perfiles sensoriales debidas, por 
ejemplo, a cambios tecnológicos. En los aceites de oliva vírgenes, el sensorial es un 
análisis fundamental y comercialmente decisorio. Desde hace tiempo, el comercio ha 
considerado la acidez como el factor de calidad máximo y definitorio. Hoy en día, aún 
siendo la acidez junto con los peróxidos y la absorbancia en el ultravioleta, analítica 
fundamental de un aceite, es necesaria la cata o análisis sensorial del aceite para su 
calificación y clasificación. 
 
Los comerciantes italianos han sido y siguen siendo grandes maestros en análisis 
sensorial y en los métodos de coupage o mezclas varietales para la confección de 
aceites–tipo. Para adquirir ese magisterio, con el que han dominado el mercado mundial, 
es preciso ser expertos catadores. También hace falta serlo en las fases de calificación 
de aceites monovarietales, por la necesidad de conocer los atributos específicos de cada 
variedad. 
 
De todos los atributos de calidad que se pueden detectar por los órganos de los sentidos, 
sólo el color, el olor, el gusto y las sensaciones quinestésicas (por ejemplo picante y 
astringente) son detectables sensorialmente en los aceites de oliva vírgenes. 
 
El color es quizá una de las características sensoriales más importantes de los alimentos. 
En el aceite de oliva virgen, recién extraído, varía desde un amarillo claro a un verde 
intenso, dependiendo fundamentalmente de la variedad de aceituna y de su estado de 
maduración. Sin embargo, a pesar de ser un parámetro importante desde el punto de 
vista descriptivo y a la hora de determinar la elección de los aceites por parte del 
consumidor, no es una característica  indicativa de su calidad, por lo que no se debe 
tener en cuenta a la hora de calificar organolépticamente los aceites. 
 
El gusto se percibe por la sensibilidad química externa que llega a los órganos receptores 
de la cavidad buco-faríngea, que detectan los sabores básicos: dulce, salado, ácido y 
amargo. El aceite de oliva no contiene azúcares ni cloruro sódico que le confieran 
sabores  dulces o salados respectivamente. Además, las sensaciones ácidas de un 
aceite de oliva no pueden ser producidas por los ácidos grasos libres responsables de la 
acidez de aceite, debido a su muy baja constante de disociación. Es por tanto el amargo 
el sabor más importante de los aceites de oliva vírgenes, debido fundamentalmente a la 




En la cavidad bucal se perciben, además, sensaciones quinestésicas de tipo mecánico 
como la firmeza, dureza, viscosidad adhesividad; sensaciones geométricas, sensaciones 
térmicas y sensaciones lubricantes como la percepción de agua, grasa, untuosidad, 
astringencia, picor  y detección de metálico. En el análisis organoléptico del aceite de 
oliva virgen es conveniente tragar el aceite para valorar en la zona posterior de la cavidad 
buco-faríngea, los estímulos de amargo y picante, siendo estos los más lentos en 
manifestarse.  
 
El aroma complejo y fragante del aceite de oliva virgen es el resultado de las sensaciones 
percibidas cuando varios compuestos químicos estimulan los receptores del olor 
localizados en las neuronas del epitelio olfativo de la cavidad nasal. Se han detectado 
más de cien compuestos volátiles que contribuyen al aroma de aceite de oliva virgen 
(Camera y Solinas, 1990). No obstante, la intensidad del olor parece estar más 
relacionada con factores químicos y con la estructura de los compuestos aromáticos, que 
con su concentración.  
 
Las sensaciones globales producidas al consumir el aceite de oliva virgen son debidas a 
la combinación de los estímulos producidos por los receptores olfativos, gustativos y las 
sensaciones quinestésicas, lo que comunmente se conoce como flavor, que constituye el 


























    
   Composición del flavor 
 
 
Para llevar a cabo el análisis organoléptico del aceite de oliva virgen, existe una 
normativa bien desarrollada por parte del Consejo Oleícola Internacional y adoptada por 
la Unión Europea, donde se dice que la valoración sensorial la realizan un grupo de 
catadores previamente seleccionados y entrenados, que constituyen el denominado 
panel de cata. Los datos de las respuestas individuales se tratan estadísticamente para 
minimizar errores y objetivizar los resultados. La estandarización de los criterios de 
análisis, así como de las condiciones de ejecución, han permitido disponer de un método 




ATRIBUTOS SENSORIALES DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN 
 
El aceite de oliva virgen extraído de aceitunas sanas y elaborado y conservado de forma 
correcta, presentará un flavor agradable, más o menos intenso, con unos atributos o 
características positivas que definirán su perfil organoléptico, el cual vendrá determinado 
por diversos factores, entre los que destacan la variedad de aceituna, las condiciones 
ambientales y el proceso de elaboración. Dicho perfil organoléptico permitirá determinar 
la calidad del aceite de oliva virgen, así como su diferenciación del resto de aceites 
similares desde el punto de vista sensorial. 
 
Sin embargo, cualquier pérdida de calidad, ya sea en la aceituna, o en cualquier punto de 
su procesado o conservación, se reflejará en la calidad del aceite, dando lugar a olores y 
sabores desagradables denominados atributos negativos o defectos. Un aceite 
incorrectamente elaborado descubrirá al paladar imperfecciones de diferente 
consideración que perturbarán sus cualidades originarias. 
 
Para valorar organolépticamente un aceite de oliva virgen es imprescindible que el 
catador pueda reconocer tanto los atributos positivos presentes en el aceite como los 




Se definen como atributos positivos del aceite de oliva virgen aquellas características 
perceptibles por los sentidos que proceden de un fruto sano. Las diferentes etapas de 
elaboración y conservación del aceite no mejoran la calidad sensorial que poseía el fruto 
en el árbol, sino que tienden a disminuir la intensidad de estos atributos y a añadir 
defectos cuando no son correctamente realizadas. 
 
Los principales atributos positivos que pueden aparecer en un aceite son: 
 
 
Frutado de aceituna (verde o maduro) 
Frutado apagado 
Otras frutas 





nálisis organoléptico del aceite de oliva virgen 
ordar olf te a la aceituna, ya sea verde o 
sación, presente en todos aq s procedentes de aceitunas 
cas y recolectados en su correcto nivel de maduración, se conoce como 
 el atributo olfativo básico de los aceites de oliva vírgenes, 
ue llegan al consumidor. Esta 
ensación suele ir acompañada de otras notas sensoriales, que definirán en su conjunto 
A
 
El aceite de oliva virgen nos puede rec ativamen
madura. Esta sen uellos aceite
sanas y fres
frutado de aceituna, y es
debiendo estar presente en todo este tipo de aceites q
s
el perfil organoléptico de cada aceite de oliva virgen. A su vez, el estado de madurez de 
la aceituna influye atenuando o reforzando estos atributos. 
 
Los aceites elaborados a partir de aceitunas verdes, poco maduras, presentan notas 
intensas de verde hoja, hierba, savia, etc. que suelen ir acompañadas de sabor amargo y 
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picante. Además, los compuestos fenólicos de las aceitunas verdes ceden notas a los 
aceites de áspero y astringente. Un exceso de hojas en la elaboración del aceite, 
aumenta considerablemente la sensación de verde y astringencia. La astringencia es una 
ensación de sequedad, de aspereza e impresión leñosa en la boca, causada por la 
 de oliva virgen.  
los atributos. 
l paso del tiempo hace madurar al aceite de oliva virgen, atenuando las notas a verde. 
tributos negativos 
ente debido a la presencia de defectos. Los 
rincipales atributos negativos que se pueden encontrar en el aceite de oliva se dividen 
n cuatro grupos, dependiendo de sus causas (Alba, et al., 2003): 
• Defectos producidos en la aceituna hasta su recepción en la almazara: aceitunas 
• r al consumidor: 
 
El esta ria prima marca en primer lugar la calidad del aceite 
pro c os 
ace s to 
den
jabono s). 
esde los tiempos de los romanos, ya separaban las aceitunas de vuelo, sanas,  de las 
que llevan varios días en el suelo, para extraer dos calidades diferentes de aceite. Las 
s
coagulación de la mucina de la saliva, que hace disminuir la viscosidad, suavidad y 
lubricación bucal.  
 
Estos aceites que poseen notas intensamente verdes no suelen ser bien aceptados por el 
consumidor, por lo que en algunos casos se procede a su mezcla o coupage con otros 
aceites más suaves. No obstante, los sabores amargos, picantes o astringentes 
derivados de frutos sanos, frescos e inmaduros, deben considerarse como atributos 
positivos del aceite
 
Si por el contrario, las aceitunas están maduras, desaparece la clorofila, disminuyen las 
sustancias fenólicas y se producen aceites de color amarillo, poco o nada amargos, 
picantes, ásperos o astringentes que mantienen la intensidad a frutado maduro (Alba et 
al., 2003). Si las aceitunas están sobremaduras, el frutado es leve o apagado, 
reduciéndose la intensidad de todos 
 
Determinadas variedades de aceitunas, dependiendo de su estado de madurez, 
producen aceites con aromas que no recuerdan a la aceituna, sino a otras frutas 
maduras, como la manzana, plátano, almendra y/o tomate. También hay aceites que 
presentan notas a hierbas aromáticas, flores del campo, etc. 
 
E
Cuando hay ausencia de notas amargas y picantes, el Consejo Oleícola Internacional 





Como se ha comentado anteriormente, el perfil sensorial básico del aceite de oliva virgen 




heladas, gusano, humedad, heno, jabonoso, madera, moho, etc. 
• Defectos provocados por la elaboración: atrojado, borras, avinado-avinagrado, 
agrio, quemado-calentado, metálico, suciedad, esparto, humedad, alpechín y 
atenuación de atributos. 
• Defectos causados en el almacenamiento: rancio, borras, suciedad y metálico.  
Defectos originados en la distribución y mala gestión hasta llega
pútrido, pepino, basto y rancio. 
do sanitario de la mate
du ido. Si partimos de aceitunas atacadas por plagas y enfermedades obtendrem
ite  defectuosos con flavores indeseables a grasa líquida o sebo, el defec




recogidas del suelo mojado pueden incorporar al aceite sabores a tierra, humedad y 
moho, defectos que pueden aparecer juntos frecuentemente (Alba, et al., 2003). 
 
Si en el momento de la recolección las aceitunas se han secado en el árbol, los aceites 
producidos presentan olores a heno o madera. Cuando las aceitunas han sufrido fuertes 
abajo en 
 almazara, tienen que ser almacenadas para molturarse después, este almacenamiento 
os procesos aerobios, como la fermentación alcohólica o acética de la aceituna 
nconfundible de atrojado. 
suciedad, esparto y avinagrado. 
 El defecto de borras aparece en los aceites 
ue han permanecido en contacto con los lodos de decantación en trujales y depósitos. 
e se producen por la rotura de las cadenas de ácidos 
rasos, fundamentalmente aldehidos, cetonas y alcoholes, que producen mal olor y 
heladas, se obtienen aceites poco frutados y dulces. 
 
Tras la correcta recolección y transporte hasta la almazara, las aceitunas deben ser 
molturadas inmediatamente. Si por el contrario, debido a un gran volumen de tr
la
requiere de todas las precauciones para evitar la aparición de fermentaciones, 
enmohecimiento y suciedad. 
 
L
amontonada, originan productos (alcohol etílico, ácido acético o acetato de etilo) que 
alteran el aroma del aceite con defectos de avinado, avinagrado, agrio y ácido. Los 
procesos anaerobios, como la fermentación láctica que se produce en los casos de 
almacenamiento de las aceitunas en sacos de yute o en grandes montones o trojes, 
confieren al aceite el defecto i
 
Se ha puesto de manifiesto que el defecto de atrojado, que se atribuye a los géneros 
Pseudomonas y Clostridium, se percibe tan solo cuatro días después del almacenamiento 
de las aceitunas. Los defectos avinagrado y moho se perciben con nitidez después de 
seis días, debido al considerable desarrollo de la bacteria del género Acetobacter, que 
transforma el etanol producido por las levaduras y mohos en ácido acético (Angerosa et 
al., 1996) 
 
Como se explicó en el Capítulo 1, la elaboración tiene que realizarse correctamente y con 
sumo cuidado, respetando las características de las aceitunas, pues cualquier error del 
sistema de extracción, como puede ser una elevación de la temperatura o incluso la falta 
de limpieza, influyen negativamente en las cualidades organolépticas del aceite de oliva 
virgen, dando lugar a aceites con atributos negativos como alpechín, quemado-calentado, 
humedad, 
 
Una vez concluida la extracción del aceite, éste pasa a los depósitos de la bodega en la 
almazara. El material del depósito, las condiciones ambientales o una inadecuada gestión 
de purgas y trasiegos, pueden influir en las cualidades sensoriales del aceite. En los 
fondos del depósito decantan hidratos de carbono, proteínas, restos de alpechín, pulpa, 
etc. La fermentación de estos compuestos provoca olores desagradables que son 
captados por el aceite (Alba, et al., 2003).
q
El flavor adquirido por el aceite a causa de un contacto prolongado con las aguas de 
vegetación se denomina alpechín. 
 
Desde el envasado hasta el consumidor, el aceite puede deteriorarse, como el resto de 
las grasas, debido a su tendencia a la oxidación, cuya velocidad dependerá de varios 
factores como el tipo de envase, el volumen de aire envasado, la temperatura de 
almacenamiento o la presencia de luz, además de su propia composición en 
antioxidantes. Los aceites que han sufrido un proceso oxidativo se vuelven rancios, como 
consecuencia de los compuestos qu
g
sabor. Por otro lado, un envasado hermético y excesivamente prolongado, 
particularmente en hojalata, favorece la formación de 2-6nonadienal que transfiere al 
aceite el defecto denominado pepino. 
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METODOLOGÍA DEL ANÁLISIS SENSORIAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN 
 
 
La Norma COI/T.20/Doc nº13 establece 
los conocimientos previos que se 
consideran necesarios para realizar el 
análisis sensorial de los aceites de oliva 
vírgenes y trata de normalizar el 
comportamiento y la actuación de los 
catadores que han de intervenir en las 
pruebas y fijar el papel del responsable 
del panel. 
 
Condiciones del ensayo 
 
? Presentación de la muestra 
 
La muestra de aceite a analizar se presentar  
conforme a la Norma del COI/T.20/Doc. nº 5 "Co
deberá contener 15 ml de aceite y estar cubierta con un vidrio de reloj. Tanto las copas 
como el vidrio de reloj correspondiente deberán estar marcadas con un lápiz indeleble e 
inodoro con un código compuesto de cifras tomadas al azar o de cifras y de letras.  
Como se ha comentado anteriormente, en el análisis sensorial del aceite de oliva virgen 
no se tiene en cuenta el color. Las preferencias de una tonalidad cromática junto a las 
características típicas que suelen acompañar a los aceites más verdes o más amarillos, 
podrían influir inconscientemente en los catadores, por lo que la cata se realiza con copas 









? Temperatura de la prueba 
 
Las muestras de aceite que vayan a catarse se ± 
2ºC. Esta temperatura se ha elegido
más fácilmente que a la temperatura ambiente. Otra de las razones de la elección de este 
valor es que las temperaturas más bajas producen una débil volatilización de los 
á en las copas de cata normalizadas
pas para la cata de los aceites". La copa 
        Copa normalizada de degustación                                   Copa de cata de aceite 
mantendrán dentro de las copas a 28ºC 
 ya que permite observar diferencias organolépticas 
 51
compuestos aromáticos propios de estos aceites, y las temperaturas más altas provocan 
 formación de compuestos volátiles propios de los aceites calentados. 
ausenc  
on la temperatura corporal cedida es posible 
io no 
ebe ser llevado al extremo, hasta el punto de que el hambre pueda distraer a los 
atadores, haciendo descender en ellos su capacidad de discriminación. 
 
 
? Utensilios en la sala de cata 
 
 
Además de las condiciones básicas que deben cumplir las cabinas de cata, sus 
dimensiones y disposición para aislar a los catadores y facilitar el trabajo, en cada cabina 
y a disposición del catador se deberán encontrar los utensilios necesarios para 
desarrollar adecuadamente el trabajo, tales como copas normalizadas, hoja de perfil, 
bolígrafo, bandeja con trozos de manzana, vaso de agua, etc.  
ormas generales de comportamiento de los catadores 
ara realizar una sesión de cata se exige un número de 8 a 12 catadores. No obstante, 
es  más en reserva para cubrir posibles ausencias.  
la
 
Extraoficialmente, en catas abiertas o en 
sujetada en las manos de 2 a 3 minutos, y c
alcanzar entre los 26 y 28ºC. 
 
 
ia de calentadores oficiales, la copa es
Dispositivo normalizado de calentamiento 
 
 
? Horario del ensayo 
 
Para la cata de aceites, las horas de trabajo óptimas son las de la mañana. Está 
demostrado que durante el día existen periodos de óptima percepción para el sabor y el 
olor. Un periodo de incremento de la sensibilidad olfato-gustativa precede a las comidas, 

















Forma y degustación de las muestras 
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? En primer lugar, el juez-catador leerá detenidamente las instrucciones que figuran 
n el jefe del panel las dificultades encontradas. 
 
? El catador procederá a tomar la copa, manteniéndola cubierta con su vidrio de 
mente, y en esta posición le dará un giro total a fin de mojar 
erficie interior. Hecha esta operación, separará el vidrio de 
ceite, de unos 3 
ml aproximadamente. Es muy importante distribuir el aceite por toda la cavidad 
e la boca y la lengua, pasando por los laterales y la 
s del paladar y la garganta; ya que, como se sabe, 
la percepción de los cuatro gustos fundamentales (dulce, salado, ácido y amargo) 
 
 Sala de cata          Catadores en fase olfativa y gustativa 
en la hoja de perfil y no comenzará el examen de la muestra hasta estar 
totalmente compenetrado con el trabajo que debe realizar. En caso de duda, debe 
consultar en privado co
       Catador rellenando hoja de cata         Catador iniciando fase olfativa 
 
reloj, la inclinará ligera
lo más posible la sup
reloj y procederá a oler la muestra, haciendo inspiraciones lentas y profundas. El 
periodo de olfacción no debe sobrepasar 30 segundos. Si en este periodo no se 
ha llegado a ninguna conclusión, deberá tomarse un pequeño descanso, antes de 
un nuevo intento. 
 
? Una vez realizado el ensayo olfativo, se procederá a enjuiciar el flavor (sensación 
conjunta olfato-gustativa-táctil). Para ello se tomará un sorbo de a
bucal, desde la parte anterior d
parte posterior, hasta los pilare
se hace con distinta intensidad según las zonas de la lengua, el paladar y la 
garganta, donde detectamos los estímulos de amargo y picante. La saliva disuelve 
y diluye las moléculas solubles cargadas de sabor, con lo cual es importante 
valorar el aceite siempre con la misma cantidad de saliva en la boca. Algunos 
catadores beben agua antes de catar la muestra, otros tragan saliva, pero todos 
actúan siempre de la misma forma. 
                   
? Aspiraciones cortas y sucesivas, introduciendo aire por la boca, permiten, además 
de extender la muestra ampliamente por la cavidad bucal, percibir por vía 
 
?  virgen se 
efectúe sobre UNA SOLA MUESTRA por sesión, con un máximo de 3 sesiones al 
día, para evitar el efecto de contraste que podría producir la degustación 
inmediata de otras muestras.  
 
? Puesto que las catas sucesivas son afectadas por la fatiga, o pérdida de 
sensibilidad, se impone utilizar un producto capaz de eliminar de la boca los 
restos de aceite de la cata anterior, siendo lo más utilizado un pequeño trozo de 
manzana y enjuagarse con agua a la temperatura ambiente.  
 
? Entre la cata finalizada y la siguiente deben transcurrir al menos 15 minutos. 
 
retronasal los compuestos volátiles aromáticos. La sensación táctil del picante 
deberá tomarse en consideración. 










oho    
 
vinado – Avinagrad
Acido – Agrio  
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Nombre del catador: 
                       HOJA DE PERFIL (COI) 












   
     
    
 






 VALORACIÓN ORGANOLÉPTICA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN 
 
El principal objetivo del análisis  oliva virgen es establecer una 
calidad básica del producto, que verifique la usencia o presencia de defectos y en este 
último caso sus intensidades. El análisis sólo es aplicable a la clasificación de los aceites 
de oliva vírgenes en función de la existencia del atributo frutado y de la intensidad de los 
defectos, determinada por un grupo de catadores seleccionados y entrenados en panel. 
 
rme parte del panel deberá oler, y después probar, el aceite sometido 
o en la copa de cata, con el fin de analizar las percepciones olfativas, 
ustativas, táctiles y quinestésicas. A continuación deberá señalar en la hoja de perfil 
uesta a su disposición la intensidad a la que percibe cada uno de los atributos negativos 
las no estructuradas de 10 centímetros correspondientes a 
ada atributo. 
l catador podrá abstenerse de probar cuando observe algún atributo negativo 
 y anotará en la hoja de perfil esta circunstancia excepcional. 
n caso de apreciar atributos negativos no enumerados en la hoja de cata, éstos se 
os”, empleando el término o los términos descritos en el 
ocabulario específico para el aceite de oliva virgen en la categoría de atributos 
resados en centímetros, son procesados estadísticamente 
ara calcular la mediana de cada atributo positivo y negativo. El aceite de oliva se 
o en uenta la mediana del defecto que se ha percibido con máxima 
tensidad y el atributo frutado, en función de los límites fijados en el Reglamento (CE) nº 
989/2003 que modifica al R(CE) nº2568/91, que establece las características de los 
ceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sus métodos de análisis (Tabla 2).  
n de los aceites de oliva, según sus características organolépticas 
ategoría Evaluación organoléptica 
Mediana del defecto (Md) 
Evaluación organoléptica 
Mediana del frutado (Mf) 
sensorial del aceite de
 a















Los datos de intensidad, exp
p








1. Aceite de oliva virgen 
xtra 
Md = 0 Mf > 0 
e
2. Aceite de oliva virgen    Md ≤ 2.5 Mf > 0 
3. Aceite de oliva      Md > 2.5 * - 
lampante 
 
* O cuando la mediana de los defectos es inferior o igual a 2.5 y la mediana del atributo 
utado es igual a 0 
dores del panel se obtiene mediante el cálculo de un coeficiente 
de variación robusto que deberá ser inferior o igua  asegura una 
buena cohesión en el grupo, evitando que una excesiva disparidad de resultados entre 




La fiabilidad de los cata
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ESTUDIOS DE CONSUMIDORES. PRUEBAS HEDÓNICAS 
 
 
Montserrat González Lorente 
IFI-CSIC 
 
Consideraciones generales  
El campo del comportamiento del consumidor ha alcanzado un papel relevante en los 
últimos años para los investigadores del marketing. El interés por el estudio de las 
preferencias en los individuos ha surgido por un incremento de la competencia en el 
mercado y por la necesidad de la empresa de tomar decisiones comerciales impactantes. 
Por un lado, el conocimiento de estas preferencias permitirá profundizar en los procesos 
de elección del consumidor ante las alternativas que se presentan en el mercado, y por 
otro influirá en el diseño de los nuevos productos, incrementando la probabilidad de ser 
aceptados por los consumidores.  
Las preferencias son un fenómeno comportamental basado en lo afectivo. Una 
preferencia de un alimento X sobre Y es una tendencia del organismo a aproximarse a X 
más a menudo y de manera más intensa que a Y. Para los individuos esta aproximación 
se puede traducir en diferentes actuaciones: hacer comentarios favorables, optar por un 
estilo de vida o algo tan simple como comprar un alimento. Tradicionalmente los estudios 
de marketing sobre las preferencias del consumidor consideran casi exclusivamente el 
aspecto racional del comportamiento. Se asume que el individuo actúa de forma racional 
cuando las decisiones que toma se orientan por un solo criterio: alcanzar sus propios 
objetivos, sin importarle los restantes individuos de la sociedad. Es cierto que esta forma 
de actuar es la que caracteriza la mayor cantidad de procesos de decisión, pero para una 
mejor comprensión del comportamiento de los individuos hay que tener en cuenta la 
influencia de los aspectos afectivos. Por consiguiente, el estudio sobre las preferencias y 
el comportamiento del ser humano frente a los alimentos podemos abordarlo desde tres 
enfoques diferentes: el cognitivo, el afectivo y el afectivo-cognitivo. Los estudiaremos a 





Los estudios sobre el comportamiento de un juez catador se pueden efectuar a través de 
lo que la Psicología denomina Procedimiento Cognitivo Consciente. Para ello se 
presupone que el individuo considera las consecuencias de sus acciones antes de 
comprar o no comprar un artículo. El principio básico utilizado es el siguiente: si un 
alimento A es preferido a otro B, la razón de esta preferencia debe estribar en que tiene 
una mayor utilidad para el consumidor. Base de la microeconomía y el marketing 
podemos atender a tres supuestos básicos: 
a. Las preferencias son completas, lo que significa que los consumidores pueden 
ordenar, verificar y comparar todo tipo de alimentos. Esto es, dadas dos cestas de 
la compra A y B, el consumidor puede preferir la A a la B o incluso lo contrario, la 
B a la A, es más puede mostrarse indiferente ante las dos. Por supuesto estamos 
hablando de preferencias reales, de deseos, sin que importe el coste monetario 
de las cestas. Además la preferencia por un alimento es función del grado de 
preferencia de sus componentes: Me gustan estas rosquillas por su textura 
agradable, su aroma intenso, sus notas ácidas. 
b. Las preferencias son transitivas y consistentes. Es decir, si un consumidor prefiere 
la cesta A a la B, y la cesta B a la C, también preferirá la cesta A a la C (en 
apartados posteriores veremos que el comportamiento hedónico es bastante más 
complicado y existen casos de no-monodimensionalidad). Este supuesto de 
transitividad de las preferencias es la base del comportamiento racional del 
consumidor. Además las preferencias deben permanecer estables durante el 
proceso de decisión. No se admiten dudas. 
c. Todos los alimentos y bebidas son deseables, dejando de lado el aspecto 
monetario, y todos los compradores prefieren una cantidad mayor de cualquier 
alimento o bebida a una menor. Este supuesto de no saciabilidad tiene una 
justificación de tipo pedagógico. Evidentemente algunos bienes pueden causar 
daño –un dulce asociado a una patología diabética- entonces el consumidor lo 
rechazará. 
De acuerdo con estos supuestos, resultaría posible predecir el comportamiento de los 
consumidores a partir de la determinación previa de sus preferencias y las alternativas 
disponibles, a la vez que se podrían estudiar las consecuencias de dichas actuaciones en 
el entorno del consumidor. Es cierto que el comportamiento racional caracteriza una gran 
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cantidad de procesos de decisión pero no es menos cierto que existe una enorme 
variabilidad de alimentos, gran competitividad del mercado y una amplísima diversidad de 
gustos personales, por tanto los aspectos afectivos también deben influir en los procesos 
de decisión. 
Enfoque afectivo Este enfoque considera la preponderancia de los factores afectivos en 
la elección. Para ello se consideran tres premisas: 
a. La percepción es subjetiva (no a todos los consumidores les parece agradable la 
misma sensación organoléptica). Por tanto, no podemos mantener el supuesto 
cognitivo de que los consumidores percibirán por igual todas las dimensiones y 
atributos de un producto 
b. En muchos casos, la información facilitada por el sujeto sobre los atributos del 
producto puede ser más una justificación que la razón de su actuación. 
c. Incluso cuando el catador persigue conscientemente la racionalidad puede verse 
influido por procesos inconscientes o automáticos que constituyen la base de una 
gran parte del comportamiento ordinario. 
Enfoque afectivo-cognitivo Este supuesto tiene en cuenta tanto los aspectos cognitivos 
como los emocionales. Para ello se consideran diferentes situaciones de consumo que 
podemos resumir a continuación: 
1. Situaciones de consumo en las cuales los aspectos afectivos son los 
responsables de la preferencia. Nos encontraríamos con una línea paralela 
al eje de los aspectos afectivos (color amarillo), que se alejaría 
completamente del eje de los aspectos cognitivos 
2. Situaciones de consumo en las que los aspectos cognitivos generan la 
preferencia. El proceso de formación sería paralelo al eje de los aspectos 
cognitivos (color rojo). 
3. Situaciones de consumo en las que aspectos emocionales y cognitivos son 
los responsables de la formación de las preferencias. En este caso el 
proceso de formación seguiría una línea que tras superar el estímulo 
sensorial y la percepción a través de los sentidos, alcanzaría valores 
positivos para los dos ejes (curva gris). Esta curva puede presentar giros 
de acercamiento y alejamiento a los ejes, es decir, será una línea curva 
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que se alejará del eje de los aspectos cognitivos o del eje de los aspectos 
afectivos dependiendo de que la información adquirida por el individuo se 




Clasificación de las Pruebas Hedónicas 
Analizados los factores que influyen sobre las evaluaciones hedónicas pasaremos a 
hacer una clasificación de las mismas. En primer lugar es necesario determinar si se 
desea evaluar simplemente la preferencia o grado de satisfacción (gusto o disgusto) o si 
también se quiere saber cuál es la aceptación que tiene el alimento entre los 
consumidores, ya que en este último caso los cuestionarios anexos a la cata deberán 
tener un conjunto de preguntas sobre la apreciación sensorial del alimento y otro 
destinado a conocer si la persona desearía o no adquirir el producto. Para las pruebas 
afectivas es necesario contar con un mínimo de 30 jueces no entrenados, que han de ser 
consumidores habituales –o potenciales- y compradores del tipo de alimento en cuestión. 
 Existen tres grandes grupos de pruebas hedónicas, clasificadas según la característica 
estudiada, el tipo de pregunta o la validez temporal. Las estudiaremos a continuación 
Según la característica estudiada. Se subdividen en dos tipos diferentes 
Respuesta primaria ante la preferencia o aceptación global de un producto. A su vez se 
subdivide en dos categorías en función del proceso cuestionado: 
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    Tipo de pregunta a realizar 
Elección 
(preferencia) 
¿Qué muestra prefiere?  




¿Cuánto le ha gustado el producto? 
 ¿Qué grado de aceptación le da al 
producto?  
 
Además, se pueden añadir otras preguntas secundarias sobre la razón de la preferencia 
o la aceptabilidad 
Valoración de atributos individuales. Se valoran aspectos concretos del producto (por 
ejemplo su aroma, el aspecto externo, la forma del envase si lo hubiera) y se pueden 
realizar tres tipos de preguntas 
 
   Preguntas afectivas sobre un atributo que consideremos de 
interés 
Preferencia  ¿Qué muestra prefiere por su dulzor? 
¿Qué muestra escoge por sus notas ácidas?  
Aceptación ¿Cuándo le agrada el salazón de esta muestra? 
 
   Intensidad del atributo 
Tipo de 
pregunta 
¿Cómo de intenso considera el amargo de este producto? 
¿Le parece muy dura la textura de esta carne? 
 
   Búsqueda del óptimo  
Tipo de cuestión Puntúe el dulzor de esta miel con respecto a su óptimo. 
Puntúe la harinosidad de esta manzana frente a su óptimo  
 
Según el tipo de pregunta 
Se encuentran dos grupos bien diferenciados: Preferencia y Aceptabilidad. Los 
estudiaremos de manera independiente. 
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Preferencia. En este caso se fuerza la elección de una muestra frente a otra u otras. Los 
test se clasifican en diferentes tipos 
Tipo de test Nº de muestras 
a estudio 
Cuestión a plantear 
Preferencia pareada Dos Elegir la muestra preferida 
Ordenación de preferencia Tres o más Ordenar las muestras por orden de 
preferencia 
Preferencia pareada múltiple 
(Todas las parejas) 
Tres o más Elegir la muestra preferida en cada 
pareja 
A-B, A-C, A-D, B-C, B-D, C-D 
Preferencia pareada múltiple 
(seleccionando las parejas) 
Tres o más Elegir la muestra preferida en cada 
una de las parejas seleccionadas 
 
En las pruebas de preferencia pareada no se busca determinar si los jueces pueden 
distinguir entre dos muestras, sino si realmente les gusta más una determinada muestra. 
Las pruebas son muy sencillas, consisten en pedirle al catador (vamos a centrarnos en 
una prueba de preferencia pareada sencilla) que diga cuál de las dos muestras prefiere. 
Es interesante incluir en el cuestionario anexo una sección destinada a conocer por qué 
los jueces prefieren una muestra en particular. 
 
 63
Las muestras deben presentarse al juez catador de una forma muy sencilla, nunca se 
deben utilizar letras ni figuras que condicionen al catador. Lo más habitual es usas 
números de 3 ó 4 cifras escogidos aleatoriamente (347, 255, 684...). Es recomendable 
incluir, como puede verse en el ejemplo de hoja de test, instrucciones para que los jueces 
prueben las muestras en un determinado orden, ya que algunos alimentos, de gran 
riqueza aromática, impregnan los sentidos y pueden interferir en la apreciación de la 
segunda muestra. Para ello puede resultar de interés que la mitad de los jueces 
catadores prueben las muestras en un orden y la otra mitad en el orden inverso. 
Obviamente los resultados obtenidos deben someterse a un análisis estadístico que 
verifique si las preferencias son significativas. Veamos ahora, con un ejemplo práctico, 
cómo debería ser el cuestionario destinado a una prueba de ordenación de preferencia. 
 
 
En las pruebas de preferencia pareada múltiple el cuestionario es muy similar al mostrado 
para la preferencia pareada sencilla, utilizándose tantos modelos como parejas se 
valoren. 
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En general, en las pruebas de preferencia el criterio utilizado para la valoración es el 
carácter agradable, sin embargo existe una serie de marcadas desventajas. Una de ellas 
es el riesgo de no-monodimensionalidad. En algunos casos se han detectado 
secuencias tipo: el producto A me gusta más que el producto B, el producto B me gusta 
más que el producto C y el producto C me gusta más que el producto A (A>B, B>C, C>A). 
Si son numerosas indicaría que existe un criterio de valoración diferente para cada par 
(aquí se rompe la Teoría Psicológica de la Transitividad de la que hablábamos en otros 
apartados). Pongamos un ejemplo, si comparamos el carácter agradable de tres frutos, 
manzana, pera y fresa, el juez catador puede versar el término agradable en el dulzor y la 
acidez para el par manzana-pera y en el aroma y el color para el par pera-fresa. Es 
evidente que el término agradable, simple en apariencia, puede tener acepciones 
diferentes dependiendo de la situación. 
Otra desventaja de estas pruebas es la utilización de un abanico muy limitado de 
estímulos. Por ejemplo, si se presentan dos bizcochos, la preferencia se decanta, 
generalmente, hacia el más dulce. Si este último se compara con otro más azucarado, 
será éste el escogido. Si se repite el experimento hasta que el grupo ya no opte por el 
bizcocho más dulce se podría concluir que se ha conseguido la intensidad ideal para el 
sabor básico dulce. Pero tal vez estemos en un error y la intensidad del dulzor del 
bizcocho sea demasiado elevado, lo que se podría constatar con el alimento solo, en el 
comercio o en casa. El fenómeno que tiene lugar se basa en el hecho de que los sujetos 
prestan toda su atención en comparar los dos productos y olvidan el nivel normal de 
referencia para el sabor dulce. En este caso resultaría ideal comparar cuatro o cinco 
muestras, verificando todos los pares posibles (estaríamos en el caso de las preferencias 
pareadas múltiples). En ciertos casos es bueno presentar dos veces cada pareja, una en 
el orden AB y otra en el inverso BA, a cada juez catador. 
Aceptabilidad.  
Permite conocer cómo es de apreciada una muestra para los consumidores, no obstante, 
que un alimento guste no nos garantiza que el catador vaya a comprarlo. El deseo de 
adquirir un producto es lo que se denomina aceptación y no sólo depende de la impresión 
agradable o desagradable. 
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GENERALIDADES DEL ANÁLISIS SENSORIAL DE 
ALIMENTOS 
 
Elena Molina Hernández 
Instituto de Fermentaciones Industriales (IFI), CSIC 
 
1. TERMINOLOGÍA 
El análisis sensorial se rige por una serie procedimientos rigurosos y fiables, 
concordantes con los objetivos perfectamente definidos y que por tanto tiene un 
vocabulario científico específico asignado. En general, el análisis sensorial es uno de los 
análisis más subjetivos que existen, por ello es de vital importancia asegurar la máxima 
objetividad que se pueda en los términos a emplear. Así, los conceptos tienen que estar 
bien definidos y entenderlos y asimilarlos de la misma manera independientemente de 
quién los maneje y de forma que sepamos diferenciarlos de los términos que empleamos 
de forma habitual y de ahí que hablemos de la terminología del análisis sensorial, que 
todo el que se adentre en este campo, deberá conocer. 
 
En cualquier caso, el director de cada cata es el encargado de hacer entender sin lugar a 
dudas qué cualidades o características busca en una sesión de análisis sensorial y 
explicar la mejor forma de captar esas características buscadas.  
 




Diversos organismos científicos y técnicos y numerosas empresas y organizaciones 
profesionales se ven obligados cada vez más frecuentemente a efectuar el análisis 
sensorial de productos alimenticios con el fin de satisfacer las exigencias de los 
consumidores. Las pruebas sensoriales requieren un lugar determinado para su 
realización, ya que con ello se controlan las condiciones en que se efectúan. Algunas 
pruebas, como las degustaciones realizadas por sujetos tipo consumidor, pueden y 
deben realizarse en un ambiente que no sea impuesto, o sea, en un lugar donde es 
habitual encontrar el producto analizado (supermercado, si los jueces son amas de 
casas, o en una escuela o parque, cuando son niños o incluso en las propias casas, 
cuando se quiere obtener condiciones semejantes a las cuales se consume el producto). 
Pero la mayoría de los estudios de análisis sensorial que se realizan en la industria 
alimentaria se han de llevar a cabo en un lugar diseñado y destinado para estos fines. 




realizar las evaluaciones sensoriales en unas condiciones constantes, reproducibles, que 
aumenten su sensibilidad y que ofrezcan el mínimo de distracciones, con el fin de reducir 
los efectos que los errores psicológicos y las condiciones físicas (temperatura, luz, etc.) 
puedan tener sobre el juicio humano.  
 
Es deseable que las instalaciones-tipo comprendan los siguientes apartados: 
 
- un local de prueba que permita el trabajo en cabinas y/o en grupo 
- un local de preparación de muestras 
- un despacho o zona de procesado de datos, 
- sala de espera  
- local de descanso    
- vestuario    
- servicios. 
 
En general, el local deberá ser agradable y estar convenientemente iluminado, de fácil 
acceso, con poco tránsito para evitar ruido y distracciones, exento de olores y con 
temperatura y humedad constantes y controlables.  
 
⇒ En cuanto a las cabinas, en la mayor parte de los casos, los sujetos deben suministrar 
sus apreciaciones personales independientes. Con el fin de limitar las distracciones y 
evitar que se comuniquen entre sí, se les coloca en cabinas de prueba individuales, que 
han de tener: una abertura para suministrar las muestras desde el local de preparación, 
suficiente superficie de trabajo, una pila dotada de agua corriente potable (en su defecto 
una cubeta, escupidera o similar), equipos calefactores o de refrigeración e iluminación 
adecuada.  
 
3. TIPOS DE PRUEBAS  
 
4. OTROS ASPECTOS A TENER EN CUENTA EN LA REALIZACIÓN DE UNA 
PRUEBA SENSORIAL 
Una vez conocido el problema y el tipo de prueba que hay que realizar para resolverlo, no 
hemos de descuidar otros aspectos como son: la preparación y presentación de las 
muestras, los materiales y utensilios a emplear, la temperatura de las muestras, la 
cantidad, número y orden de las muestras, la codificación y orden de presentación de las 
muestras y el horario para las pruebas.  
INICIACIÓN A LA CATA DE PRODUCTOS VEGETALES 
 
Begoña de Ancos Siguero 
Instituto del Frio, CSIC 
 
 
Calidad de los Productos Vegetales 
Los productos vegetales sufren una pérdida de calidad progresiva desde el mismo momento 
de la recolección hasta que son consumidos en fresco o son procesados y también una vez 
procesados, durante su conservación. Esta pérdida de calidad puede tener un origen físico 
(transpiración, daño por frío, golpes, lixiviación, etc), químico (oxidación/reducción), 
bioquímico (acción enzimática) o microbiológico (E. Coli, Salmonella, Listeria, mohos y 
levaduras, etc.). Estas reacciones degradativas de origen físico, químico, bioquímico o 
microbiológico dan lugar al desarrollo de coloraciones no deseadas y a la aparición de olores 
y sabores extraños, así como a importantes pérdidas del valor nutricional de los alimentos de 
origen vegetal. 
Por tanto, La Calidad de un producto vegetal  depende de un gran número de factores de 
distinto origen y distinta naturaleza, aunque son fundamentalmente sus Propiedades 
Sensoriales las que van a determinar el grado de aceptación o rechazo del consumidor. La 
calidad de un producto vegetal dependerá de dos tipos de factores: Factores aparentes  y no 
aparentes: 
 
Factores Aparentes (sensoriales) 
♦ Color 
♦ Textura 
♦ Aroma y Sabor 
Factores No-Aparentes 
♦ Valor nutricional (vitaminas, azúcares, etc..) 
♦ Seguridad microbiológica 
♦ Propiedades beneficiosas para la salud (actividad antioxidante, compuestos fenólicos, 
etc.). 
 
Por tanto, dentro del marco de calidad global de los productos vegetales, las propiedades 
sensoriales de los mismos juegan un papel decisivo en la toma de decisión del consumidor. 
Así, las tecnologías de conservación de productos vegetales tienen como objetivo principal 
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no sólo prolongar la vida útil del alimento  desde el punto de vista de la seguridad, sino 
también que el alimento conserve  o sufra una mínima degradación de sus propiedades 
sensoriales iniciales (color, textura, aroma/sabor).  
 
Características de los Productos Vegetales 
Antes de iniciar el análisis de los productos de origen vegetal, debemos conocer algo sobre 
su naturaleza. A continuación se describen algunas de sus principales características: 
? Alto Contenido en Agua 
? Diversidad 
Genética 





Índices de Calidad de los Productos Vegetales 
Los productos vegetales en fresco permanecen metabólicamente activos después de la 
recolección y esta actividad es esencial para mantener su Calidad. Por tanto, el conocimiento  
de la fisiología port-recolección y los procesos bioquímicos que definen las modificaciones de 
su metabolismo son imprescindibles para mantener y en muchos casos potenciar la calidad 
inicial del producto vegetal. Los cambios durante la maduración de los frutos incluyen una 
multiplicidad de reacciones bioquímicas, que afectan a todos los compartimentos celulares y 
van a definir que el color, el sabor y textura sean aceptables para el consumidor. Los 
cambios de color  son debidos a alteraciones el contenido en clorofilas y carotenoides en  los 
plastidios y/o acumulación de antocianos. El ablandamiento o pérdida de firmeza es otra 
característica que acompaña la maduración del fruto y es el resultado de alteraciones en el 
metabolismo de la pared celular, debido principal mente a la solubilización de pectinas. 
Alteraciones en el metabolismo de los  ácidos orgánicos y la generación de compuestos 
volátiles van a definir el aroma característico del fruto. Los cambios de sabor son atribuidos 
principalmente a modificaciones el metabolismo de carbohidratos. El elevado contenido en 
azúcares en el fruto antes de iniciarse la maduración, hay que sumar los que provienen de la 
hidrólisis del almidón que se inicia antes del máximo climatérico.  
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La maduración de la mayoría de los frutos está asociado con un incremento en la respiración 
del mismo. Los cambios asociados con la maduración están altamente coordinados y se 
relacionan con alteraciones en la actividad de determinadas enzimas.  
La intensidad de los diferentes procesos fisiológicos asociados con el proceso de 
maduración se va a ver afectada por una serie de factores externos o ambientales, 
principalmente la temperatura, la humedad relativa y la composición de la atmósfera. 
 
Tipos de Pruebas Sensoriales Aplicables a los Productos Vegetales 
 
A. Pruebas de Diferencia: Nos permiten establecer si existen diferencias entre dos o más 
muestras. No indican magnitud ni el sentido de la  diferencia, solamente si existen. 
Pueden ser de varios tipos: 
? TRIANGULARES.  El panelista recibe tres muestras codificadas. Se le indica que dos 
son iguales y que una es diferente, y se le pide que identifique la muestra diferente. 
? DUO-TRIO.  Se presentan tres muestras, una etiquetada como R (referencia ) y las 
otras dos se codifican. Una de las codificadas es igual la R y la otra diferente. El 
panelista debe identificar la muestra distinta. 
? COMPARACION PAREADAS. Se presentan dos muestras y se pide al panelista que 
las compare en base alguna característica  específica, por ejemplo, el dulzor. La 
pregunta sería  ¿ qué muestra es la más dulce?. 
? ORDENACIÓN. El panelista recibe tres o más muestras codificadas y debe 
ordenarlas por la intensidad de una característica específica. 
B. Pruebas que utilizan Escalas o Categorías. Establecen diferencias y el sentido y la 
magnitud de la misma. 
? PREFERENCIA PAREADA:  Se le pide al panelista que escoja la muestra que 
prefiera en función de su apreciación global o bien en función de su preferencia 
por una característica determinada (color, sabor, olor, etc.) 
? RANGO DE PREFERENCIA. El panelista recibe aproximadamente de 4 a 6 
muestras y manifiesta su preferencia relativa colocándolas en el orden de 
preferencia: 
1ª..............2ª....................3ª...................4ª..............5ª..................6ª 
? PREFERENCIA-REFERENCIA. Se le pide al panelista que manifieste grado de 
preferencia entre una muestra control o de referencia R, y otras muestras 
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codificadas, según una escala hedónica donde se describe agrado o desagrado 
según nueve términos. Ejemplo de Escala Hedónica: 
9. Gusta extremadamente 
8. Gusta mucho 
7. Gusta moderadamente 
6. Gusta ligeramente 
5. Ni gusta ni disgusta 
4. Disgusta ligeramente 
3. Disgusta ligeramente 
2. Disgusta mucho 
1. Disgusta extremadamente. 
 
 
? ACEPTACIÓN-PREFERENCIA.  Se Puede dividr en dos partes:  
a) Primero se determina si e lpanelista detecta diferecias entre una muestra 
referencia y otras muestras codificadas. 
b) El panelista debe definir el grado o magnitud de las diferecians que 
manifiesta y en qué parámetros (color, aroma, sabor, textura, etc).  
 
C. Análisis Descriptivo.  La discriminación y descripción de las características cualitativas y 
cuantitativas que caracterizan a un producto. El análisis es realizado por un panel de 5 a 
10 jueces (generalmente entrenados). Se divide en tres partes: 
1) Discriminar que características (aroma, color o textura) son las que caracterizan el 
producto (Ej: Si tiene un aroma característico) 
2) Describir la característica según una terminología común (Ej: Aroma característico de 
fresa) 
3) Cuantificar la característica. 
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INICIACIÓN A LA CATA DE MIEL 
Análisis sensorial profesional de mieles 
  
 
Montserrat González Lorente 
Universidad Autónoma de Madrid 
 
 
Características organolépticas de la miel 
- A través de la vista se aprecian: el aspecto exterior del producto, su limpieza, la 
formación de espumas, la separación de fases, una cristalización irregular, una 
fermentación incipiente y sobre todo el COLOR. Este último puede pasar desde al 
blanquecino, al ámbar y rojizos hasta los prácticamente negros. 
- Los estímulos olorosos cobran gran importancia en alimentos de gran riqueza 
aromática como la miel. Estos pueden ser percibidos por vía nasal directa (por la vía 
anterior de la nariz a Tª ambiente) o por vía retronasal (aromas volatilizados a la Tª 
del cuerpo humano desde la cavidad bucal). Hay que tener en cuenta que el umbral 
olfativo puede elevarse por efecto de la exposición prolongada al estímulo, de ahí que 
la valoración de la intensidad del aroma y de su persistencia se convierta en un 
proceso complejo. 
- Durante la fase nasal, además de las características aromáticas del producto, pueden 
apreciarse aromas extraños o indeseables que están presentes en la miel pero cuya 
presencia es ajena al néctar de las flores o a las secreciones azucaradas base de los 
mielatos. 
- El gusto nos permitirá identificar y evaluar los cuatro sabores básicos: dulce, ácido, 
amargo y salado. 
- A través del tacto se puede apreciar el tamaño, la forma y la homogeneidad de los 
cristales y los hubiera y nos permite aventurar la evolución posterior de la estructura 
cristalina.  
 
Dos parámetros reológicos fundamentales para definir el estado físico de la miel son: la 
adhesividad, o fuerza necesaria para separar el alimento del paladar, dientes, 
premolares y molares, consumiéndolo de forma habitual y la viscosidad, o fuerza que 




CONSTITUCIÓN DE UN PANEL DE CATA 
 
A lo largo de las sesiones de selección y entrenamiento, los catadores reciben 
información detallada sobre el análisis sensorial de alimentos: terminología usual, tipos 
de pruebas, diferencias entre estudios sensoriales objetivos y hedónicos, clasificación de 
los jueces, la selección y formación de los catadores, tipos de escalas y las normas de 
trabajo. 
 
Se realizan las pruebas para evaluar la idoneidad de los catadores: 
o Percepción de colores 
o Ordenación de colores 
o Detección de aromas: 
Percepción para reconocer e identificas sabores y olores. Percepción e 
identificación de aromas comerciales 
 
se realiza un análisis estadístico discriminatorio para valorar los resultados de todos los 
tests efectuados por el personal reclutado y de los resultados se selecciona el grupo de 
jueces a constituir el panel entre los que mostraron una aptitud potencial y una inclinación 
positiva hacia el producto a catar (unos 10 catadores). 
 
Se realizan asimismo las pruebas de entrenamiento general, y se obtienen las escalas 
normalizadas, cuyas características se resumen a continuación: 
 
Obtención de escalas normalizadas 
- En las escalas para la valoración del grado de intensidad de los sabores ha primado 
la equidistancia de los puntos valorada como percepción sensorial, no como 
concentración química. En su elaboración ha participado un elevado número de 
personas. Los puntos definitivos se obtuvieron siempre con el consenso de todos los 
catadores. 
 
- Escala de valoración del color exterior de la miel. Para ello se decidió elaborar una 
escala patrón basada en una comparación visual con las muestras. Se partió de la 
combinación de diferentes licores comerciales y fue suministrada en viales de vidrio. 
Se partió de una escala inicial de elaboración propia que quedó sujeta a 
modificaciones por el panel de cata. Finalmente se fijaron 9 puntos para el color. 
 
- Escala para el grado de cristalización, adhesividad y viscosidad de la miel. En cada 
una los descriptores de cada punto se hallan sustituidos por alimentos patrón 
representativo de la intensidad de la característica evaluada. A lo largo de diversas 
semanas los jueces catadores modificaron los alimentos constituyentes hasta obtener 
puntos percibidos sensorialmente como equidistantes. 
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Entrenamiento especifico del panel de cata. Fases del entrenamiento: 
- Detección y memorización de las escalas construidas y aplicabilidad a la miel 
- Detección/no detección del sabor salado 
- Detección y memorización de las escalas destinadas a la valoración del grado de 
cristalización, la adhesividad y la viscosidad de la miel. 
- Técnica para valorar la intensidad y persistencia de los aromas nasal y retronasal 
de la miel. Se estudiaron aromas (dos inspiraciones profundas) procedentes de 
muestras comerciales y artesanales, con diferentes procedencias, cosecha y 
temperatura de almacenamiento. 
- Detección y memorización de aromas indeseables (humo, amoniaco, cuero) 
- Percepción de sensaciones terciarias o retrogusto como picor, astringencia y 
sensación grasa utilizando nuevamente la técnica de los alimentos patrón. 
 
CARACTERIZACION ORGANOLÉPTICA DE LA MIEL 
 
- Los atributos sensoriales dulzor, amargor, acidez, grado de cristalización, 
intensidad de los aromas nasal y retronasal y la persistencia de dichos aromas se 
evalúan sobre una escala gráfica horizontal, no estructurada. 
- Los conceptos adhesividad y viscosidad se valoran sobre escalas gráficas 
estructuradas en puntos equidistantes coincidentes con los niveles de intensidad 
representados por un alimento patrón. 
- El color se evalúa sobre una escala gráfica estructurada en 9 puntos equidistantes 
coincidentes con una escala de color artificial. 
- La detección de sabor salado y la apreciación de aromas indeseables y 
sensaciones de retrogusto se marca su ausencia/presencia. 
 
En las catas de mieles realizadas, uno de los descriptores que contribuye de manera 
más significativa a diferenciar mieles, de mielato, floral con mielato y floral, es el color. 
Otros parámetros diferenciables significativamente fueron el amargor y la acidez, 
mucho más apreciados en mielatos puros y en aquellos mezclados con miel floral, 
debido a su mayor contenido en cenizas y en sales minerales. Las mieles 
cristalizadas fueron las florales, parámetro directamente relacionado con el contenido 
en humedad y la época de extracción. 
 
Las mieles florales fueron las más valoradas, aunque sin diferencias significativas y 
obedecen más al desconocimiento sensorial de los mielatos que a su apreciación. 
Aunque, a lo largo de los dos años de sesiones a aumentado la puntuación global 
asignada a los mielatos, lo que demuestra que el éxito de un producto no sólo es 
función de su calidad, sino que requiere un periodo de readaptación del paladar a 
aromas y percepciones sensoriales novedosas. 
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Análisis de los resultados: 
- Correlación entre la tonalidad exterior de la miel y su amargor y acidez, lógico ya 
que las mieles oscuras tienen mayor concentración en minerales, polisacáridos, 
cenizas y ácidos orgánicos. 
- Las mieles mas cristalizadas fueron a su vez las más viscosas, menos ácidas y 
más amargas. 
- Correlación inversa entre cristalización y el color. Así las mieles más cristalizadas 
son de origen floral de tonalidad exterior tenue. 
- Correlación entre los parámetros adhesividad y viscosidad. Estos suelen ser 
parámetros paralelos y habitualmente una miel adhesiva es también viscosa. 
- Alta correlación entre todos los parámetros destinados a evaluar las 
características aromáticas de la miel. Así, las mieles mas aromáticas tienen la 
capacidad de mantener esta propiedad en el tiempo. 
 
El estudio con las mieles de Madrid indicó una mayor preferencia de los catadores por las 
mieles más dulces y menos amargas. 
 
A modo de resumen, se puede decir que los descriptores sensoriales color, amargor, 
acidez, grado de cristalización e intensidad del aroma nasal marcan las principales 
diferencias con respecto a la procedencia botánica de las mieles de Madrid. Asimismo, la 
utilización de escalas homogeniza los valores numéricos aportados por los diferentes 
jueces, por tanto la ausencia entre algunos parámetros sensoriales y sus 
correspondientes instrumentales convierten a la evaluación sensorial en una 
determinación imprescindible. 
 
Práctica de análisis sensorial de miel 
 
A) evaluación del parámetro adhesividad. Procedimiento: Medir la fuerza necesaria 
para despegar la miel que se queda adherida al paladar y la dentadura en el 
proceso normal de consumo 
B) evaluación del parámetro viscosidad. Procedimiento: El juez debe sorber el 
alimento y medir la fuerza necesaria para desplazarlo desde la cuchara hasta la 
boca 
C) evaluación del parámetro grado de cristalización. Procedimiento: Distribuir menos 
de 1/2 cucharada de miel sobre la lengua. Presionar contra el paladar y ejecutar 
movimientos en zig-zag (para apreciar el tamaño de los cristales, si los hubiera y 
su homogeneidad) 
D) Análisis de muestras de mieles representativas. Evaluación de tres muestras de 
miel con distintas características organolépticas.  
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